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Mariana Cavigl“iié )
Delicias
frente al mar

Sus exquisiteces
gastronomicas
en miniatura
estan presentes
en los eventos,
inauguraciones
y fiestas
privadas de
Punta del Este.
Después de
trabajar junto al
chef Francis
Mallman, abrio
su propia
empresa de
catering y le va
muy bien.

[Texto Mara Derni
Fotos Tomas
Ghiorzo]

odavia no sabfa exactamen-

I te qué hacer de su vida cuan-
do descubrié lo cémoda que

se sentia entre sartenes, cucharo-
nes y especias. Mariana Caviglia
tenia 19 afios y vendia ropa en una
tienda la tarde en que el chef Pablo
Massey entré al local a comprar un
regalo y terminé ofreciéndole tra-
bajo de mesera en Patagonia, uno
de los restaurantes que por enton-
ces Francis Mallmam tenia en Pa-
lermo. Al afo siguiente, convenci-
da, decidi6 comenzar la carrera de
gastronomia en Filadelfia, Estados
Unidos. Se recibi6 y recorri6 el sur
de Argentina, alternando tempora-
das en Inglaterra y Estados Uni-
dos, hasta que decidi6 instalarse
definitivamente en Montevideo
con la idea de poner en marcha su
propio emprendimiento, De la coci-
na, un servicio de catering que hoy
abastece a los eventos mds fop de
Punta del Este, con un promedio
de 25 pedidos mensuales. Sus bo-
caditos dulces y salados se degus-
tan en las inauguraciones de mar-
cas que desembarcan en la costa
estefia y estdn presentes en las
fiestas de firmas como Chandon y
Mdrgara Shaw. “Toda mi vida tuve
ganas de hacer algo propio y un dia,
charlando con una amiga del secun-
dario, dijimos: ‘Dale, hagdmoslo’.
Ella después se casd, se volvid a
Buenos Aires y yo segui sola. Al
principio, trabajando en un restau-
rante, y como después de 2001 me
echaron, me dediqué full time al ca-
tering. Empecé cocinando en mi ca-
sa para una vecina que tenia una
cena para ocho personas y no pavé a
pesar de que nunca hice publicidad.
Todo el crecimiento que logré se ge-

@ Inversién inicial: USS 10.000.
® Equipo de trabajo: 10
personas.

® Pedidos mensuales: 25.

® Costo del servicio: de USS 18
a 70 por persona.

©® Contacto:
catering@mariancaviglia.com.
Web: www.mariancaviglia.com.

nerd a partiv del famoso y siempre
efectivo boca a boca”, cuenta esta
chef de 36 afios, embarazada de
ocho meses ~espera una nena— y
casada con un ingeniero quimico.
“Saben que en mi encuentran un

servicio personalizado y creativo,
que se adapta al tipo de evento. Por
ejemplo, en una muestra de arte las
bandejas siempre tienen que ver con
los cuadros o revelan alguna parti-
cularidad del artista. Siempre los
clientes se vepiten y ése es mi pard-
metro de que las cosas van bien”,
explica. Otro de sus secretos radi-
ca en no sobrecargarse y saber de-
cir “no” a tiempo. “Es una regla
que, a pesar de ser perjudicial para
el bolsillo, garantiza que las cosas
salgan perfectas. Trabajo hay mu-
cho, y no sélo en temporada porque
la tendencia ahora es resolver una
cena minima con un catering cuan-
do hace un par de avios atrds se so-
lucionaba en casa”, dice. ®



