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IV Concurso Cocinero del Año (CCA)
Participantes
(6ª Semifinal, Madrid, 24/01/12)
MARIO ARIÑO IGLESIAS. Rte. Caixa Forum Madrid – Grupo Cantoblanco (Madrid). 

Nació en el año 71 en Madrid y desde el año 1987 ha desarrollado su actividad profesional en diversos restaurantes, hasta recalar en enero de 2008 en el restaurante Caixa Forum – Grupo Arturo Cantoblanco. En este establecimiento ejerce desde su inauguración de jefe de Cocina y en él tiene a 12 personas a su cargo. Se ha presentado desde el año 1998 a diferentes certámenes gastronómicos celebrados en Madrid y Alicante en los que ha obtenido diferentes distinciones. Cabe destacar que ha participado en Concurso Cocinero del Año, desde la primera de sus ediciones. Así mismo, en el año 2004 realizó un stage de tres meses en la cocina del restaurante de Martín Berasategui en Lasarte.
– Nombre del ayudante con el que concursa: Javier Albero Blasco.

ALBERTO MORENO VAQUERO. Rte. Dos Hermanos (Pozuelo de Alarcón, Madrid). 

Nacido el 5 de mayo de 1978 en Cáceres, Alberto Moreno  realizó sus estudios de hostelería en el IES María de Zayas y Sotomayor de Majadahonda (Madrid) y, tras sus comienzos en el restaurante familiar 'Dos Hermanos', trabajó en las cocinas de los restaurantes 'Echaurren' de Francis Paniego, 'La Venta del Jamón' de Amado Alonso, en 'Pedro Larumbe' y 'Pares y Juegos' de Valentín Cobos, entre otros. En la actualidad es propietario y jefe de Cocina del 'Dos hermanos' de Pozuelo de Alarcón, desde donde transmite una visión gastronómica muy personal, con elaboraciones singulares y fusión de sabores y texturas, en un intento de mezclar la cocina tradicional con la innovación. Durante su trayectoria ha participado e impartido diversos cursos y seminarios, y ganados diversos premios entre los que el segundo premio del Concurso de Cocina de la Comunidad de Madrid en 2006; el primer premio del Concurso Nacional de Cocina de Vinarós Langostino de Oro, también en 2006; o el trofeo Plato honorífico, en el Concurso de la Trufa Blanca de Croacia. En la segunda edición de Concurso Cocinero del Año, ganó la semifinal de la Comunidad de Madrid.

– Nombre del ayudante con el que concursa: César López Sierra.

CARLOS DURÁN HERRERA. Rte. Marimmia (Madrid). 

Carlos Durán Herrera tiene 32 años y estudió en la Escuela Superior de Hostelería de Madrid. Su trayectoria profesional ha estado siempre muy ligada a las cadenas hoteleras. Su primer trabajo lo desarrolló en el 'Hotel Villamagna', 5* GL de Madrid, desde donde realizó el salto a otros establecimientos hosteleros de las cadenas  Sheraton Luxury Collection, Hesperia Hoteles o Four Point Relais & Châteaux… en cuanto a los restaurantes cabe destacar su trabajo en el 'Bhule', situado en Oporto o su stage en el restaurante de Martín Berasategui. Carlos Durán ha compaginado además su trayectoria profesional con colaboraciones periódicas en la escuela de cocina Sol, de Madrid; ejerciendo de co-presentador en el canal catalán Tot Tarragona, en el programa La Cuina de Anàgoras; y ha participado como asistente y ponente en numerosos congresos gastronómicos. ha participado también en diversos concursos y se había presentado dos veces a Concurso Cocinero del Año aunque, hasta ahora, nunca había sido seleccionado como semifinalista.
– Nombre del ayudante con el que concursa: Carlos Javier Corrales Muñoz.

ROBERTO MORCUENDE LLAVE. Rte. Rincones – Autogrill (Madrid). 

Nació en Madrid en el año 83 y comenzó sus primeros estudios de cocina a los 16 años en el IES Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid, durante dos años. Tras diversos periodos de prácticas entró a formar parte de la plantilla de cocina del 'Hotel Novotel Campo de las Naciones' de Madrid para posteriormente abrir su propio restaurante en el pueblo de Barajas. Desde marzo de 2007, y tras traspasar su restaurante, entra a formar parte del restaurante ‘vip’ de dirección, 'Rincones', de la ciudad financiera de Telefónica, de Grupo Autogrill, también en Madrid; en este puesto ejerce las funciones de segundo jefe de Cocina.
– Nombre del ayudante con el que concursa: Javier Sánchez Palencia.

JAVIER ESTÉVEZ BALLESTEROS. Rte. Mesón de Doña Filo (Alcorcón, Madrid). 

Nació en Segovia en 1983 y obtuvo el Certificado en elaboración y gestión en cocina en el Centro Superior de Hostelería de Galicia, en 2003. Su carrera profesional comenzó en el 'Hotel Villa Magna' de Madrid y 'El Cenador de Salvador', también en la capital. Antes de recalar en el restaurante 'Mesón de Doña Filo', donde trabaja de segundo de Cocina desde diciembre de 2010, Estévez pasó también por los fogones de otros establecimientos de reconocido prestigio como el 'Pepe Vieira' (Sanxenxo), 'La Calma' (Salamanca), 'El Bohío' (Illescas), 'El Tragabuches' (Málaga) o el restaurante 'Villena' de Madrid, entre otros. En la pasada edición de Concurso Cocinero del Año participó en la semifinal perteneciente a Castilla León.
– Nombre del ayudante con el que concursa: Enrique Pedraz Hernández.
ANTONIO CANALES GARCÍA. Rte. La Finca Fuentepizarro (Collado Villalba, Madrid). 

Antonio Canales nació en Tarragona hace 33 años. De formación muy autodidacta, la base de su profesión la aprendió en la Escuela de Hostelería San José de Cuenca, donde realizó un curso de FP de auxiliar de Cocina. Su primer trabajo lo desarrolló en el 'Mesón Nelia' de Cuenca, desde donde dio el salto a otros establecimientos como el 'Merlot' (Tarragona), 'Cal Blay' (Sant Sadurní d'Anoia, Barcelona), las 'Rejas' (Pedroñeras, Cuenca), 'Casa Pardo' (A Coruña), 'Celler de Can Roca' (Girona) o 'El Bohio' (Illescas, Toledo).
– Nombre del ayudante con el que concursa: Enrique Lezcano González.

MANUEL DOMÍNGUEZ CARRETE. Rte. Lua (Madrid). 

Manuel Domínguez es gallego, de O Carballiño (Ourense) y tiene 36 años. Estudió en el IES Villamarín de Ourense y desarrolló su primer trabajo profesional en el restaurante 'A Carballeira', de Santa Cruz, también en Ourense. Antes de trasladarse a Madrid trabajó también en el equipo de cocina del restaurante del parador de Verín. Tras pasar por diversos establecimientos como el 'Capicua', 'Gaztelupe', 'Goizeco Kabi' o 'El Comité', recaló en el restaurante 'Lua', donde trabaja actualmente. Es la primera vez que se presenta a un concurso gastronómico y, según sus propias palabras, lo ha hecho para "aprender y conocer a compañeros de profesión".
– Nombre del ayudante con el que concursa: Pedro Manuel Espinosa Navalón.

JAVIER NOVOA DE LA CRUZ. Rte. Gastronomika Novoa (Madrid). 

Javier Novoa es madrileño, de 31 años y empezó en el sector de la hostelería como pinche de Cocina del Hotel Meliá Castilla de la capital. Desde entonces su trayectoria profesional le ha llevado a recorrer muchas y muy diferentes cocinas entre las que él mismo destaca: 'La Cococha' (en la que trabajó con Rocío Gandarias); 'Kukuarri' y 'Ficoba' (con Íñigo Lavado); 'La Terraza del Casino' (con Paco Roncero); 'La taberna del Alabardero' (con Benjamín Allorza); o el establecimiento que tiene en Londres, Borja Letamendia. Actualmente es propietario, junto a su hermana Elvira Novoa, de 'Gastronomika Novoa'. En cuanto a su formación destacar un master en gastronomía europea realizado en la academia Aiala de Karlos Arguiñano y respecto a los concursos gastronómicos destaca su participación en La Babarruna de Tolosa (2004) y el Concurso Gastronómico del Chivo Malagueño (2008). En 2007 viajó a México invitado como ponente en el Congreso Gastronómico de la UVP Universidad del Valle de Puebla.

– Nombre del ayudante con el que concursa: Fernando Mendizábal Herrero.
NACHO GARBAYO PEROJO. Catering Sueños de Cocina (Madrid). 

Nacho Garbayo tiene 37 años y hasta hace tres, ejercía de ingeniero de minas, profesión a la que dedicó sus estudios. Su vocación tardía comenzó a aflorar cocinando en la sociedad gastronómica Txoko-Zar de Madrid. Posteriormente realizó diversos cursos y talleres en escuelas privadas como Kitchen Club o A Punto y ha colaborado puntualmente con 'Ór-Dago' y 'La Gastrocroquetería de Chema'. Paralelamente, en los dos últimos años ha asistido a los principales congresos gastronómicos de España (Lo Mejor de la Gastronomía, Madrid Fusión, San Sebastián Gastronómika…). En 2009 se lanzó a hacer realidad su proyecto personal 'Sueños de Cocina', como él dice, su primer y único trabajo 'oficial' de cocinero que ha tenido nunca. En 2010 ganó el concurso Provoca en Cocina con balsámico, de la Fundación Livania; y en 2011 se clasificó para las finales del Concurso Nacional de Ajo Morado de Las Pedroñeras, Anzuelo de Oro, modalidad marisco y para el Concurso Nacional de Cocina en Vivo con Aceite de Oliva D.O. Priego de Córdoba.

– Nombre del ayudante con el que concursa: José María Soler Pastor.

ÁNGEL ACEITUNO RODRÍGUEZ. Rte. Quixote, Hilton Buenavista (Toledo). 

Ángel Aceituno realizó sus estudios en la Universidad Laboral de Toledo y completó su formación con stages en el 'Celler de Can Roca' (de Girona), el 'Calima' de Marbella (de Marbella) y 'Vía Vélez' (de Madrid). Su primer trabajo como profesional lo desarrolló en el hotel 'Beatriz' de Toledo donde estuvo tres años. Posteriormente ha trabajado en el 'Silken Toledo', el 'Hotel Villanazules' de la misma ciudad y finalmente recaló en el hotel 'Hilton Buena Vista', también de Toledo, donde ejerce de chef ejecutivo. Ha participado en distintos concursos regionales y de CCA espera, según sus propias palabras, "que sea divertido y justo".
– Nombre del ayudante con el que concursa: Carlos Sierra Galán.
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