1. IV Premio Pastelero Revelacién convocado por Sibari Food y
Madrid Fusién

Alvaro Rodriguez Seda. Restaurante Santerra (Madrid)

Disefador grafico que se sintid interesado por la gastronomia y el mundo dulce. Estudio en el
Restaurante Escuela de Cocina Camba antes de hacer practicas en el restaurante Arce, y aterrizar
en el restaurante Santerra. En su cabeza bullen multiples lecturas, visitas a restaurantes y horas de
reflexion junto a Miguel Carretero. Aunque carece de formacion académica, es muy técnico y se
siente libre para componer y crear armonias lejos de convencionalismos. Sus postres asombran.

Estela Gutiérrez. Estela Hojaldre. Obrador de Pasteleria (Madrid)

Domina el hojaldre como pocos en Espafia. Una auténtica experta que ha trasladado a Madrid la
tradicion de los hojaldres de Cantabria. Oficio que aprendid junto a su padre en la Pasteleria Pedro
Gutiérrez en Cabezon de la Sal pueblo que comparte esta especialidad con Torrelavega. En su
obrador en Madrid hace diabluras. Sus cruasanes, palmeras de chocolate y pasteles hojaldrados
rellenos de crema son adictivos.
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Gemma Lopez. Abadia de Retuerta (Sardon del Duero, Valladolid)

Joven pastelera que convierte los postres de restaurante en un acontecimiento. Trabaja en
la brigada del restaurante Refectorio* en el Hotel Abadia de Retuerta en la Ribera del Duero.
Su crema de manzanilla helada, el semifrio de miel con bizcocho de polen y el bizcocho de
nuez con tofe salado alcanzan cotas inesperadas. Técnica y creativa al mismo tiempo que
trabaja en alianza con los cocineros.

Carmen Capote. Pasteleria 24 Onzas (Madrid)
Es oriunda de la isla de La Palma y domina el chocolate con un refinamiento especial.
Después de conseguir el diploma de pasteleria y cocina en Le Cordon Bleu en Paris, trabajo
en la brigada de pasteleria del Presidente de Francia y en L'Atelier de J6el Robuchon.
Regenta dos pequefias tiendas en Madrid (24 Onzas) donde vende bombones, trufas y
helados. Colecciones que cambia por temporada.



Fatima Gismero. Pasteleria Panaderia Fatima Gismero (Pioz, Guadalajara).

Después de formarse en el Instituto Culinario de Barcelona y de trabajar con
grandes pasteleros, incluido Jordi Roca, ha regresado al obrador de su familia en Pioz
(Guadalajara) a 57 kildbmetros de Madrid donde su fama ha crecido y numerosos clientes
acuden en peregrinacion los fines de semana. Sus bombones de miel de La Alcarria, las
pastas de té, sus cookies, y sobre todo las pastas y el turron de almendras saladas alcanzan
cotas excepcionales. Profundiza en una dulceria saludable con frutas sin azucares
afadidos.

Pablo Queijo. Restaurante Viiu Espacio Gastronémico (Barbate, Cadiz)

Se inicié en la pasteleria a los 14 afios en pequeinos obradores familiares jerezanos. Se
instruyo en Ceuta en las bases de la pasteleria arabe, antes de convertirse en jefe de partida
en la seccion de pasteleria de Angel Ledn en Aponiente. Pasé por Barcelona por el obrador
de Oriol Balaguer y ahora trabaja con Juan Vil en Vil espacio Gastronémico. Elabora
postres clasicos de base francesa y sentimientos andaluces.



