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RAFAEL M. CASÁS
Oriundo de Buenos Aires, Argentina, su padre es un artista plástico de gran trayectoria y reconocimiento nacional, de él hereda su sensibilidad para crear y transformar un simple plato de comida en una gran y bella obra de arte culinaria. 
La pasión de Rafael por la cocina comenzó desde muy pequeño observando y aprendiendo de su abuela “Mime” prestigiosa cocinera de descendentes Alemanes, recuerda haber recibido como legado su recetario y menús de 1976, cuando en aquél tiempo ella se encargaba de prestigiosos hoteles del  Sur Argentino en la provincia de Neuquén como el Tradicional Hotel Correntoso y Residencia Provincial El Mecidor entre otros, los cuales actualmente siguen vigentes en argentina con la misma tradición de hace casi 35 años. Rafael considera a su abuela y a su padre como sus inspiradores en el camino hacia su profesión culinaria.
Rafael estudió cocina en The BUE Trainers. Miembro de Gate Group Gourmet en Buenos Aires, en paralelo realizaba sus primeras experiencias culinarias en restaurantes en la zona de Puerto Madero, hoteles de Buenos Aires y en Francia como el Marriott, Four Seaons, Park Hyatt y en el prestigiosísimo Georges Blanc Restaurant de tres estrellas Michelin y Relais & Chateaux ubicado en Vonnas, Francia; allí aprendió a trabajar con productos de elite de la región de Bourg-en-Bresse.
A los 23 años de edad, participa en el concurso "Nestlé, El Gorro de Oro del chef 2000", selección nacional para el Bocuse d' Or 2001. El mismo año Fue Invitado por la compañía Nestlé a formar parte en un libro de receta para jóvenes chefs, llamados: "35 recetas de la nueva generación", el mismo fue entregado como un obsequio a los más prestigiosos hoteles y restaurantes en Buenos Aires.
En el año 2003 viaja a Francia nuevamente con motivo de la inauguración del Park Hyatt Hotel Vendôme Paris Francia, trabajando para su restaurante fine dining,  actualmente el restaurante cuenta con una estrella Michelin.
En el  año 2005 fue trasladado a Colorado al Park Hyatt Beaver Creek Resort & Spa. Allí conoce a su actual esposa, cocinera y madre de sus dos hijos; Luca y Franca. 
En el año 2006 regresa a su tierra natal para formar parte del equipo de preapertura del Palacio Duhau Park Hyatt Buenos Aires como Chef de Cuisine a cargo del Restaurante Duhau & Vinoteca donde allí fue galardonado como mejor restaurante de la ciudad de Buenos Aires en noviembre del 2008 por la revista “Cuisine & Vins” y nombrado en el prestigioso periódico “La Nación” dentro de los 5 mejores restaurantes de la ciudad por críticos gastronómicos de renombre. 
Participó en dos oportunidades en el evento culinario de sur América nominado: Masters of Food & Wine South America 2007/2008, en la provincia de Mendoza, Argentina.

Rafael ha sido expuesto internacionalmente a través de entrenamientos y eventos en el área de alimentos y bebidas en ciudades como Sao Pablo-Brasil y Dubai-Emiratos Árabes.
En febrero del año 2009 Rafael viaja a tierras aztecas para incorporarse a la prestigiosa compañía de origen asiática Banyan Tree Hotels & Resorts para formar parte del equipo de pre-apertura bajo el cargo de Chef Ejecutivo del recién inaugurado y exclusivo Hotel BanyanTree Cabo Marques ubicado en Acapulco, México.
La cocina de Rafael es creativa y evolutiva,

se plantea la naturalidad como norma, menos ingredientes, 

con un buen desarrollo en la técnico donde prevalece primero entrar por los ojos, 

sin excesos de decoración, preservando colores y texturas tal cual son,  

pocos ingredientes en el plato, nitidez. 

De sabores y aromas intensos, equilibrados, pero sobre todo entendibles al paladar…
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