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			A mis padres, por el apoyo que me han dado siempre; sin ellos, nunca hubiera visto realizado mi sueño: mi restaurante, mi cocina, mis ideas…

			A mis abuelos, por haber estado ahí en todo momento. 

			A mi pareja, por su incondicionalidad y su esfuerzo.

			A mis suegros, por su entusiasmo. 

			Sin todos ellos habría resultado imposible sacar adelante esta empresa durante el tiempo que he estado fuera; cada uno, a su manera, ha luchado para que mi ausencia no se notara.

			Gracias de corazón; sin vosotros este proyecto no habría sido el mismo.
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			A DAVID GARCÍA
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            El día que conocí a David fue en el casting de Top Chef. Presentó un pichón en dos cocciones, de tal modo que me hizo recordar la imagen del mayordomo amable y un tanto redicho de la Inglaterra de los años treinta. Aunque más tarde le descubrí como alguien más de su tiempo, no puedo olvidarme de esa primera impresión que me mostró.

			Se fue perfilando después, poco a poco, como un cocinero excepcional, que lleva la elegancia, el gusto y la gallardía culinaria por las venas. Que es capaz de dibujar platos en su mente con una clarividencia envidiable y que tiene, además, la capacidad técnica y disciplinaria para llevarlos a cabo.

			David es un cocinero que tiene en su haber ese plus que hay que tener para dar que hablar, pero no solo de su persona, sino de lo que le fluye por los dedos como si de magia se tratase: cocina en letras mayúsculas y emociones a raudales.

			ALBERTO CHICOTE
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            El primer día todos los concursantes son iguales: unos grandes chefs cargados de ilusión y con un sueño por cumplir. Me pareció asombroso comprobar cómo semana tras semana el nerviosismo y la presión parecían ajenos a uno de esos cocineros, curiosamente al más joven de todos. Porque si algo transmite David es seguridad y delicadeza, fruto, sin duda, del conocimiento y la experiencia. Es asombrosa su capacidad para concebir un plato en apenas unos minutos y saber gestionar el cronómetro con eficiencia para plasmar esa idea tal cual la ha concebido.

			David, me alegro de haber podido compartir contigo esta vivencia y de haber sido testigo de tu trayectoria a lo largo de este programa. Te deseo mucha suerte y espero seguir tu carrera como cocinero, que sin lugar a dudas estará plagada de éxitos.

			YAYO DAPORTA
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			¡Enhorabuena, David!

			Me da una alegría tremenda formar parte de tu trabajo. En pocas semanas has demostrado tener unas tablas como cocinero que ya les gustaría a muchos. Admiro tu sencillez, tu humildad y los valores de esfuerzo y trabajo duro que te han llevado a convertirte en Top Chef España.

			Esta temporada he disfrutado muchísimo, quizá porque pasada la primera experiencia he podido sacarle el jugo al programa, pero también porque con cocineros como tú es un gustazo hacer de jurado. No miento si te digo que alguno de tus platos me ha sorprendido tanto que cuando regresaba a La Finca lo hacía con las pilas puestas para trabajar con más ganas. ¡Gracias por todo!

			Espero que continúes viviendo la cocina como hasta ahora lo has hecho.

			SUSI DÍAZ

		

	
		
			
DAVID GARCÍA, 
GANADOR DE LA SEGUNDA TEMPORADA DE TOP CHEF
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            David García (Palà de Torroella, Barcelona) ha conseguido a sus veintisiete años convertirse en el ganador de la segunda edición del concurso de cocina más exigente del mundo: Top Chef. 

			Se crio entre fogones y sintió desde muy pequeño la vocación de ser cocinero con la inestimable ayuda de sus padres y abuelos, quienes se convirtieron en sus profesores particulares, junto a la Escuela de Hostelería de Manresa. 

			Fueron legión los profesionales que se presentaron al casting de Top Chef, pero solo uno, David García, ha alcanzado la victoria. 

			El joven chef catalán entró en el concurso porque le apasionan los retos y porque no quiere dejar de aprender. Solo así se consigue una cocina magnífica como es la suya.

			Su paso por el programa ha sido impecable y ha sabido llegar a los espectadores con una actitud ejemplar, sin pisar a nadie, aceptando las críticas y reconociendo sus errores. Pero, sobre todo, David ha conseguido el título de Top Chef España porque ha demostrado de sobra estar a la altura de cada una de las pruebas planteadas a lo largo del concurso. 

			Íntegro, sencillo, trabajador, disciplinado y con dotes de liderazgo. Así es David García, un cocinero que personifica el amor hacia una profesión que requiere grandes dosis de pasión.

			

			UNA MALETA LLENA DE ILUSIONES

			

			Se puede decir que cuando David salió de su restaurante hacia la cocina de Top Chef era la primera vez que abandonaba el negocio familiar desde que tomó las riendas allá por 2007. Partió de su casa con una maleta cargada de sueños y dispuesto a cambiarla por la tan ansiada manta de cuchillos que le garantizaría su acceso al programa como uno de los dieciséis concursantes que se iban a poner bajo las órdenes de los jueces más implacables: Alberto Chicote, Susi Díaz y Yayo Daporta. 

			Atrás dejaba las cuatro paredes de su restaurante, de su casa, que se mantienen sobre los cuatro pilares de su vida: sus padres y sus abuelos paternos. Fueron estos precisamente los que iniciaron el negocio familiar. Sus padres, Rafaela y Antonio, los relevaron nada más casarse y, subyugados por las exigencias del restaurante, trabajaban los siete días de la semana, por lo que sus abuelos se convirtieron en unos segundos padres para el pequeño David. En especial Catalina, su abuela de setenta y cuatro años, con la que empezó a dar sus primeros pasos en la cocina y a la que todavía hoy mantiene en su equipo. 

			A lo largo de los tres duros meses de competición ha conseguido rellenar los huecos de su maleta con vivencias, con amigos y, sobre todo, con un sinfín de deslumbrantes recetas.

			

			DAVID: PASIÓN POR LA COCINA

			

			Se podría decir que David nació en una cocina. En realidad, su madre, Rafaela, se puso de parto en el restaurante familiar mientras limpiaba pescado para el servicio de la comida. 

			Su niñez estuvo condicionada por el entorno donde se crio, un pequeñísimo pueblo de poco más de cien habitantes. Al no haber muchos chicos de su edad, los clientes del restaurante pasaron a ser sus compañeros de juego. Tuvo lo que él mismo denomina «una infancia muy madura». 

			Muchos chicos ven con distancia los trabajos de los adultos; sin embargo, David, lejos de huir de la profesión de sus mayores, abrazó la cocina desde bien joven con muchísimo entusiasmo. Ni siquiera el grave accidente que tuvo logró hacerle perder su empeño de convertirse algún día en chef. A los tres años, a David se le cayó encima una olla de sopa hirviendo, por lo que tuvo que estar tres meses ingresado en cuidados intensivos. Todavía hoy lo recuerda por las marcas que le dejaron las quemaduras en el brazo y la cabeza.
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			Estos daños, junto a los kilos de más por el abuso de la bollería industrial entre otras cosas, perfilarían una preadolescencia marcada por la timidez y la soledad. Cuando llegó el momento de abandonar el colegio rural de su pueblo e incorporarse al instituto en una localidad cercana, comenzó a sufrir las burlas de sus compañeros; algo que dejó su autoestima por el suelo. Todo ello hizo que creara a su alrededor una coraza que todavía hoy le cuesta quitarse.

			En Top Chef David ha podido resarcirse de su afición por la bollería cuando era un niño gordito. En el programa recordó esos malos momentos para transformarlos en algo bueno cuando tuvo que cocinar en la estación de servicio de una gasolinera. Escogió pastelitos industriales para hacer una torrija con una salsa de regalices y helado de dulce de leche, convirtiendo su plato en uno de los favoritos de los jueces. 

			Pero sus problemas tenían los días contados. A los dieciséis años, cuando empezó a estudiar en la Escuela de Hostelería de Manresa, su seguridad en sí mismo comenzó a subir como la espuma al verse rodeado de gente que le valoraba y que tenía la misma afición que él.

			Comenzó probando suerte en la rama de pastelería, donde le enseñaron a ser meticuloso, constante y trabajador. Pero poco a poco fue despertando en David el chef que llevaba dentro, gracias a los profesores de la escuela, y decidió estudiar cocina tras formarse como repostero. Y como realmente era un alumno aventajado, paso de ser el niño tímido del colegio a un chico brillante y aplaudido por sus compañeros y profesores.
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			David no puede dejar de emocionarse cada vez que recuerda lo que lucharon sus padres y sus abuelos para conseguir lo que tienen. En el programa dedicado a las familias rompió a llorar nada más ver el primer plano del vídeo que le había grabado su madre, y en el que también aparece su abuela. Una vez más demostró su sensibilidad y la excelente relación que tiene con ellos.

			Comenzaron con un pequeño bar en el que servían tapas y comida casera, para posteriormente ampliar el comedor. Gracias a los conocimientos que iba adquiriendo en la escuela fue introduciendo postres y platos en la carta del restaurante, hasta que en 2007 planteó un ultimátum a sus padres: o se marchaba para seguir progresando fuera de su casa o se quedaba. Eso sí, de quedarse sería para ponerse al frente de todo el negocio, creando un nuevo restaurante gastronómico: el TO(+). Sus padres le pidieron que no se fuera. Desde entonces el negocio no ha dejado de crecer.

			La vida personal de David se ha desarrollado paralelamente a la laboral, incluyendo el modo en que conoció a Claudia, su pareja desde hace cinco años, con la que coincidió en la Escuela de Hostelería. Ahora es su mano derecha en los restaurantes. 
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			TRADICIÓN Y MODERNIDAD, LA COMBINACIÓN PERFECTA

			

			La cocina de David bascula entre la tradición y la modernidad con comodidad y brillantez, y no tiene ningún reparo en reunir en su carta un potaje de garbanzos al lado de un plato más sofisticado. Para él, lo más importante es tomar como base la cocina tradicional y conseguir nuevas propuestas gracias a ella. 

			Su restaurante se caracteriza por un servicio profesional, amable y diligente, y su «plato fuerte» es una cocina excelsa. Lo más importante para él es la sencillez de la ejecución para potenciar el sabor de los productos y no realizar mezclas imposibles que puedan hacer irreconocible lo que se degusta.

			En algunas ocasiones, durante el concurso, tanto jueces como compañeros le reprocharon la falta de iniciativa para innovar y su conservadurismo en las pruebas. Pero David se fue superando programa a programa y vimos cómo evolucionaba hacia una cocina cada vez más innovadora, aunque respetando siempre la tradición. Reconoce que él arriesga con cuentagotas y que lo tiene todo medido y controlado, estrategia que sacó de sus casillas a sus compañeros, un poco cansados de que el programa fuera un camino de rosas para David. 

			Se enfrentó especialmente con el vanguardista Carlos Medina. David y el cocinero valenciano asentado en Singapur se fueron cogiendo la medida durante la competición. Ambos, que tienen formas totalmente opuestas de ver la cocina, firmaron una entente el día en que tuvieron que trabajar juntos en Aponiente, el restaurante de Ángel León. En esa prueba, a pesar de que su plato les llevó a la última oportunidad, pudimos comprobar cómo David es un gran compañero de equipo. 
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			DAVID Y SUS COMPAÑEROS

			

			David se convirtió en el más querido por todos los participantes del concurso. Tanto es así que sus compañeros y rivales le rebautizaron con el apodo de Solomillito, por su ternura, y coincidían en destacar de él sus educadas maneras y su trato exquisito. Sin embargo, en el episodio de la «Guerra de restaurantes», el jefe de su equipo no dudó en asignarle el puesto de jefe de sala. Él le dedicó el reto a Claudia, su novia, que ejerce ese mismo trabajo en su restaurante. Eso sí, a lo largo del servicio dejó claro que no era una labor nada fácil, los nervios le hicieron confundir la sal con la sacarina y arruinó el plato de uno de los jueces de la prueba. 

			A lo largo de los quince programas, David, como el resto de los concursantes, ha vivido momentos de dudas, nervios, miedos e incertidumbres. Un sinfín de emociones compartidas con los demás cocineros, a los que les unía una peculiar relación de camaradería y a la vez rivalidad. Pero, sin duda, con quien ha tenido mejor relación ha sido con dos cocineros con personalidades y estilos totalmente opuestos. Por un lado, la dulce Inés y, por otro, Víctor, ese chico que posiblemente habría pertenecido a la pandilla rival en el colegio y que acabó siendo su aliado. Gallega y valenciano se convirtieron en su mayor apoyo a lo largo del programa y en sus escuderos en la final, ya que los eligió como ayudantes para preparar su menú ideal. 

			Consiguió el respeto y aprecio de todos los concursantes, incluido el de su paisano Marc, con el que nunca tuvo mucho feeling; y del hipercrítico Carlos, uno de sus principales rivales a lo largo de la competición.
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			Frente al nerviosismo de la mayoría de sus compañeros a la hora de realizar las pruebas, David sacaba a relucir su habitual calma y educación. Ejemplo de ello fue lo sucedido en Santiago de Compostela, donde, con tan solo treinta minutos para comprar y cocinar, David caminaba por el mercado de abastos con total tranquilidad y hablaba con las vendedoras con una pausa que enervaba a sus compañeros, que corrían por los pasillos de las verduras y pescados como si les fuera la vida en ello. 

			El cocinero catalán, semana tras semana, fue uno de los candidatos más fuertes para llevarse el brazalete. De hecho, dio la campanada en tres ocasiones, consiguiendo la inmunidad en la prueba de las ostras de Santiago de Compostela; cocinando con huevo en la prueba planteada por Diego Guerrero, en la que hizo un bocadillo inverso; y en la decisiva semifinal. Su excelencia hacía que algunos de sus compañeros le vieran como el rival más fuerte. Y no les faltaba razón al temerle. 
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            David también supo ser astuto y jugar sus armas a lo largo del concurso. Se reveló como un auténtico titiritero que manejaba los hilos cuando estaban en sus manos las decisiones de las pruebas grupales. Es lo que pasó en la de Santiago, en la que tenía la capacidad de formar los grupos de cocina y unió en un mismo equipo a los explosivos Marc y Carlos para que el bando contrario fuera un desastre altamente inflamable. Efectivamente, lo consiguió.

			

			DAVID Y EL JURADO

			

			La relación de David con el jurado ha sido excelente a lo largo de todo el concurso. A pesar de que algunos de sus platos han recibido críticas no muy favorables por parte de Alberto Chicote, Susi Díaz y Yayo Daporta, David las ha aceptado con talante y ha tomado buena nota de ellas para ir poco a poco mejorando. Pero, sin duda, el catalán sentía admiración por la delicadeza de la cocina de Susi Díaz. De hecho, cuando en la «Prueba de fuego» de la semifinal le tocó concluir el plato de la chef alicantina, no cabía en sí de gozo. Fue tal la conexión entre David y la jueza de Top Chef que, continuando la receta de Susi de espardeñas con algas de tierra, consiguió ganar la prueba.
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			Pero no todo ha sido fácil para él a lo largo de este exigente concurso. Cada vez que los participantes presentaban los platos al jurado, sus rostros reflejaban unas veces desconfianza y otras, seguridad. Dudaban si habían sido capaces de plasmar en el plato la receta imaginada que iban a probar los tres jueces. 
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