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Celebrada en Gijón la 4ª semifinal de IV Concurso Cocinero del Año (CCA)

Marco Varela, del ‘Dona Branca’ del hotel Palacio de Sober, gana la cuarta semifinal 

de Concurso Cocinero del Año
Tras cinco horas de competición en cocina 'luchando' entre fogones con nueve participantes más, el cocinero gallego Marco Varela, del restaurante ‘Dona Branca’ del hotel Palacio de Sober, de Lugo, se ha proclamado vencedor de la cuarta semifinal de IV Concurso Cocinero del Año, celebrada hoy en el CIFP Hostelería y Turismo de Gijón. En segundo lugar ha quedado clasificado Bruno Fraga, del parador de Soria ‘Antonio Machado’; y en tercer lugar Iago Castrillón, de ‘Acio Restaurante’, de Santiago de Compostela
Gijón, 28 de septiembre de 2011.– El cocinero Marco Varela, del restaurante ‘Dona Branca’, del hotel ‘Palacio de Sober’ (Sober, Lugo) ha resultado vencedor de la cuarta semifinal de IV Concurso Cocinero del Año, un evento culinario avalado por el chef tres estrellas Michelin, Martín Berasategui y dirigido a chefs profesionales. En esta ocasión se han podido presentar al concurso cocineros de Asturias, Galicia, y Castilla y León. Como es habitual, la jornada se ha convertido en una verdadera fiesta de la gastronomía que ha incluido, además del concurso propiamente dicho, el programa Chef TV, un espacio en el que han intervenido en directo Jordi Cruz (chef con una estrella Michelin por el restaurante ‘L’Àngle’ y una estrella Michelin y dos soles Repsol por el restaurante ‘Abac’, vicepresidente del jurado de CCA y ganador nacional de la primera edición del concurso), Beatriz Sotelo (chef una estrella Michelin por su restaurante ‘A Estación’ de Cambre –A Coruña– y ganadora de la segunda edición del concurso) y Marcelo Tejedor, chef del restaurante 'Casa Marcelo' de Santiago de Compostela.
Caldo gallego, merluza y ‘bica’ de maíz borracha
Marco Varela nació en Lalín (Pontevedra) y realizó sus estudios en el Centro Superior de Hostelería de Galicia, en Santiago de Compostela. Tiene 28 años y ha realizado diferentes stages bajo las órdenes de Sergi Arola, Santi Santamaría, Toñi Vicente, Pepe Solla y Ricardo Sanz.  Empezó su trabajo profesional con prácticas y haciendo de 'extra' en diversos restaurantes y hoteles de Santiago de Compostela y Madrid, hasta que entró a trabajar de cocinero con Mario Sandoval en el restaurante 'Coque' y posteriormente en 'Las Rejas' de Manuel de la Osa. Como jefe de Partida ha estado en el 'Silken Puerta de América' (Madrid) y el 'Monumento San Francisco'  (Santiago de Compostela).  Como chef ejecutivo ha estado en el 'AC Baqueira' (Lleida) y actualmente en el restaurante del hotel 'Palacio de Sober', en Sober, Lugo. Fue campeón gallego de cocina en 2011 y quedó clasificado en tercer lugar en el Campeonato de España de Cocina. Ha concursado con José González, como ayudante.
Marco se ha proclamado campeón gracias a un menú compuesto por ‘El caldo gallego’, como entrante; ‘Merluza confitada con arroz de camarones y canelón de calamar y centolla en tinta’, de segundo; y ‘Bica de maíz borracha sobre sabayón de queimada con sorbete de naranja amarga y hierba luisa’ de postre.
En segundo lugar ha sido clasificado Bruno Fraga, del parador de Soria ‘Antonio Machado’ y en tercer lugar Iago Castrillón, de ‘Acio Restaurante’, de Santiago de Compostela.

Tras ganar esta semifinal, Marco Varela ha quedado clasificado para participar en la final nacional que se celebrará dentro del marco de la Feria Alimentaria (salón Restaurama, espacio BCNVanguardia), en Barcelona, el 29 de marzo de 2012. Para esta final están ya clasificados Víctor Manuel Rodrigo, del restaurante ‘Samsha’ de Valencia, quien ganó la primera de las semifinales de IV CCA; Juan Jiménez, segundo de cocina del restaurante del 'Hotel Condes de Barcelona', quien ganó la segunda; y Juan Carlos Padrón, del restaurante 'El Rincón de Juan Carlos', quien se proclamó vencedor en la semifinal celebrada el pasado 1 de junio en Mijas Costa.

El Premio Aperitivo Codorníu ha sido ganado así mismo por Marco Varela, quien ha conseguido el ‘doblete’ en la semifinal. Este premio lo ha logrado con un ‘Bocado de las Rías Gallegas en escabeche de hinojo con aire de cava’.
Los encargados de degustar y juzgar en directo los menús de los participantes han sido: Jordi Cruz (rtes. 'Àngle', una estrella Michelin y ‘Abac’, una estrella Michelin y dos soles Repsol); Beatriz Sotelo (rte. 'A Estación', de Cambre -A Coruña-, una estrella Michelin); Nacho Manzano (rte. 'Casa Marcial', de Arriondas -Asturias-, dos estrellas Michelin y dos soles Repsol); Yolanda León (rte. 'Cocinandos', de León, una estrella Michelin); y Marcelo Tejedor (rte. 'Casa Marcelo', de Santiago de Compostela, dos soles Repsol). El jurado del premio ‘Aperitivo Codorníu’ ha estado compuesto por: Rodrigo Roza, de 'La Taberna del Zurdo', Oviedo (campeón de pinchos en Oviedo en cinco ocasiones y campeón de España) y Víctor Ramón Álvarez, del restaurante 'Bellavista' de Gijón (campeón de pinchos, Gijón 2011). Como jurado técnico en cocina han participado: Ricardo Galán (jefe de Estudios del CIFP, Hostelería y Turismo, de Gijón) y Juan Carlos Freire (profesor de Cocina y jefe de Estudios de Ciclos Formativos del IES Peñacastillo de Santander).

La próxima cita de CCA, la quinta (el concurso se desarrolla a través de seis semifinales que se celebran por toda España), tendrá lugar en Santander, el día 30 de noviembre de 2011 y a ella se pueden presentar chefs que trabajen en las comunidades de Cantabria, País Vasco, Navarra y La Rioja.

*****************************
Y todo ello, con el apoyo de las firmas líderes del sector

IV Concurso Cocinero del Año es una realidad gracias al apoyo de diversas firmas líderes del sector de la restauración y la hostelería. Además de los patrocinadores fundadores, Alimentaria y Unilever, esta cuarta edición cuenta como patrocinadores principales con: Makro, Manitowoc, Font Vella, Fripan, Philadelphia, Arcos y Prochef; los patrocinadores preferentes son: Bonduelle, Apis, Salinera Española, Kitchenrent, Codorníu, Makro, Campofrío, Silestone, Prielá, Los Monteros, Cuk, Grupo Mahou-San Miguel y Sandía Fashion; y como colaboradores apoyan el concurso, Cashguard, Fehr (Federación Española de Hostelería), Cett y Club de Chefs de Cuina de Catalunya.
Así mismo, esta cuarta semifinal ha contado con el apoyo y colaboración de Turismo de Gijón, CIFP Hostelería y Turismo y el Hotel Begoña.
Grupo Caterdata

Concurso Cocinero del Año (CCA) es un evento gastronómico de Grupo Caterdata, empresa que cuenta con una dilatada experiencia en el sector de la restauración, donde está presente desde hace veinte años. Además del concurso, la compañía edita tres publicaciones (RRR, CATERNEWS y H), cuenta con una agencia de chefs, CHEFSERVICES, y desarrolla trabajos de consultoría desde su división SEP HORECA (selección estratégica de personal / strategy / community). Grupo Caterdata celebra además, desde el mes de enero de 2011, el concurso alemán Koch des Jahres, la réplica de Concurso Cocinero del Año para la zona Dach (Alemania, Austria y Suiza) y coorganizará con Alimentaria el congreso internacional BCNVanguardia, durante las tres próximas ediciones.
 ------------------------------------------------------------------------
Más información:

CONCURSO COCINERO DEL AÑO (GRUPO CATERDATA)

Ana Turón, prensa (prensa@concursococinero.com). Tel.: 934 876 200 / 629 350 523).
Concurso Cocinero del Año               Tel.: 93 487 62 00 / 699011055               www.concursococinero.com
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