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EstrellasMichelin Cobo Estratos.

-Astuy de la Isla: aprendiendo los secretos del mar.

-Restaurante Serval (1 Estrella Michelin): tradicion y vanguardia.
-Hotel Santemar: cocina tradicional.

-Nuevo Molino (1 Estrella Michelin).

-Cenador de Amos (1 Estrella M1che11n) : :
-‘Restaurante Echaurren. -

-Restglurante El Portal de Echaurren (1 Estrella Michelin). :

-Restaurante BonAmb (2 Estrella Michelin).

-Restaurante Zaranda (2 Estrellas Michelin).

-Hotel y Restaurante El Vallés.

-Donde consegui un Sol de la Guia Repsol y puntuacion de 7 en "Lo mejor de la gastronomia" en
2012.

-Chef creativo de Casa Monico (Madrid).

-Imagen zona norte de San Miguel. : :

-Criticas en El Mundo (Metropoli) Puntuacion 14/16. At
-Campeodn de Concurso cocineros de Castilla y Leon 2012. , ' : <2
-Subcampeén de Espafa de Bocuse d'Or 2013. XIV Competlcxon Nacmnal Cocineros y
Reposteros 2013.

‘Tercer puesto primera edicion de Top Chef Espana de RTVE!

-Chef- propietario Cobo Vlntage (mayo 2015-2022) Estrella Michelin en 2016

-Cocinero del anno en Cantabria 2014. 4
-Presentador del programa Tv * La cuenta por favor” (Tele Madrid). .

-Imagen-San Miguel 2017- actualidad. _ Padniaiia s A
‘Mejor cocinero de Castilla y Le6n 2019. &

Jurado “La Ultima Cena“ de TV5 Mediaset.

- -Ponente en la jornada de clausura del seminario de agentes culturales del CEP de Santander.

-Sol Repsol Cobo Tradicion (2022).

-Sol Repsol Cobo Evolucién (2023). N

-Estrella Michelin Cobo Estratos — Evolucion’(2023). -~
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