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ARMANDO MONTAÑO ARAICO
Empezó a trabajar en la pastelería de su madre, donde descubrió que los postres ciertamente no son su fuerte, así es que se fue al restaurante de su padre en Xochimilco, donde las mayoras prácticamente le adoptaron y le enseñaron los grandes secretos de la cocina tradicional mexicana.

Después incursionó en la cocina española, francesa e italiana, pero los enigmas de la cocina mexicana le tenían cautivado, por lo tanto tomó un diplomado en cocina mexicana en el Instituto Culinario Ambrosia; con el mejor chef de cocina mexicana del país, Ricardo Muñoz Zurita. El ser su alumno dice Armando “abrió mi mente y mi alma para descubrir esa pasión tan grande que puede llegar a ser adictiva, la cocina mexicana”.

El objetivo que sigue en el restaurante es desmitificar el chile, pues todo el dolor y el miedo que la gente puede sentir con él; queda a un lado cuando descubren el alma y el sabor tan maravilloso que tiene sin ahondar en su picor. Por tanto es una labor titánica diseñar, platillos diferentes utilizando la mayor variedad de chiles posibles, demostrando que son acompañante esencial de nuestra sangre tanto que incluso los postres son elaborados con este maravilloso ingrediente.    

Es egresado del Diplomado de Cocina “Cordon D’Or”, por la Universidad Anáhuac del Sur con profesores como el Master Chef Phillippe Steinman, Master Chef Olivier Lombard; ambos discípulos del Chef Paul Bocuse

Tiene varios concursos ganados como:

Tapas Contest en Los Cabos con el primer lugar en abril del año 2008

Concurso de preparación de paellas en La Paz, primer lugar en julio 2008

Winner Team U.S. Meat Export Federation, en el año 2007

U.S. Meat Export Federation, 2005

Toque Vatel en San José del Cabo, primer lugar en marzo del 2003

Es Chef  propietario del Restaurante “El Chilar” desde agosto del 2000. Ha sido Chef de cocina mexicana Restaurante “Sea Grill” Los Cabos y de “Las ventanas al paraíso” Los Cabos en el año 2000

Dentro de los eventos especiales que ha realizado en su trayectoria encontramos:

La cena de gala “Vatel Club” para el embajador de Francia en conjunto con Nestlé en el año 1993.
Asistió como cocinero durante 1994 y 1995 al Concurso Hípico Internacional en el cocktail de inauguración y en la cena de Clausura en ambos años.

Cena de Gala “Tour of Italy” en 1995, realizado en San Antonio Texas

Convención de la Industria del Supermercado en 1996, llevado a cabo en el Food Marketing Institute, Chicago Illinois. Muestra gastronómica en el Pabellón Mexicano.
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