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JUEVEs 3 Db OCTUBRE

e 4:00 p.m. a6:00 p.m.......... Chef Charlie Otero (Colombia)
 8:00a.m.al10:00 a.m.......... Chef Betina Montagne (Espaia)
e 10:00a.m.a12:00 m .......... Chef Juliana Alvarez (Colombia) Acceso a todas las Master Class
e 2:00 p.m.a4:00 p.m.......... Chef Idaly Farfan (Ecuador) durante los 3 dias del evento
 4:.00 p.m.a6:00 p.m........... Chef Oss (Brasil)
*CUPOS LIMITADOS
« 8:00a.m.al0:00 a.m.......... Chef Cristian Trochez (Colombia)
e 10:00a.m.a12:00 m........... Chef David Chapetdn (Colombia)

e 2:00 p.m.a4:00 p.m........... Chef Arturo Bacan (México)
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* 9:00 a.m.
 2:00 p.m.
e 2:00 p.m.

FRNEo 5 DE OCTUBRE

a12:00 m............. Chef Said Sdez (Colombia)
a6:00 p.m......... Chef Juliana Alvarez (Colombia)
a6:00 p.m.......... Chef Arturo Bacan (México)

sABADD 5 DE UCTUBRE

* 9:00a.m.
* 9:00a.m.
* 9:00a.m.
e 2:00 p.m.
e 2:00 p.m.
 2:00 p.m.

a1 OGN i e Chef Betina Montagne (Espaia)
al:00 p.m......... Chef Deiby Sdanchez (Colombia)
al1l:00 p.m.......... Chef Idaly Farfan (Ecuador)
a6:00 p.m.......... Chef David Chapetdn (Colombia)
ARG 0N D ESs—— Chef Oss (Brasil)

a6:00 p.m.......... Chef Cristian Trochez (Colombia)
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350.000

* Precio por Taller
* Incluye materiales e
Ingredientes

*CUPOS LIMITADOS



Jallev Infantil
Samuel Pastelerito

sABADD 5 DE UCTUBRE

10:00 AM /$450.000

A * Incluye materiales e

-| E U U M Ingredientes

*CUPOS LIMITADOS
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Nacida en Caracas - Venezuela, comienza su formacion en el Centro de Capacitacion
Profesional de Alta Cocina Venezuela, donde después de completar sus estudios
como pastelera, emprende hacia NY a estudiar y trabajar en un importante obrador
de tipo Bakery Neoyorkino, después de 5 afios regresa a Caracas como la chef§
pastelera ejecutiva del Grupo Gastrondmico Il Grill. 5

Es Jurado en Bake Off Espafia, programa de pasteleria que se emite el canal cuatro
- (Mediaset Espafia). Con més de 22 afios de experiencia en el mercado, es también
~ especialista en pasteleria para Diabéticos y Celiacos :

Una vez terminados sus estudios como Maestra Panadera viaja a Barcelona en
2008.Completa su especializacion en La Escuela de Postres Espaisucre, especializada
en pasteleria de restaurant, y comienza su tour por obradores como los de Oriol
Balaguer, Montse Estruch, Hotel Art, The Trendy Cake y su propio proyecto, el primer
 Bakery Americano en Barcelona, LaBlanca La Pura Bakery.
Actualmente y desde hace 7 afios y medio trabaja como Profesora Especialista en
Pasteleria Anglosajona (americana) en la Escuela Espaisucre, trabajo que combina
§con su propia empresa de asesorias especializadas en Bakery y Pasteleria que§
~deseen tocar este tipo de postres americanos. |
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- Conocido como el Chef Oss, es Chef Brasilefio, que se dedica a la Decoracion
Artistica de Pasteles. Se dedico a la investigacion de las técnicas para la decoracién
 artistica de los pasteles, tanto con pastas de azticar como con glaseado real. :

Profesor Aprobado de la Knightsbridge PME School of Cake Decorating, autorizado
~aimpartir la Certificacién Internacional de PME, una de las mayores Certificaciones |
_de Reposteria a Nivel Mundial. Es Profesor Aprobado de ICES (International Cake |
Exploration Societe) y ademas es miembro de la Junta Directiva de ICES
(International Cake Exploration Societe), una de las mayores Asociaciones de Arte |
del Azucar del Mundo, una organizacién con mas de 4 décadas de existencia, en el
cual tiene el cargo de Director de Enlaces Internacionales. 5

Juez en distintas competencias a nivel mundial de Decoracién Artistica de Pasteles |
_y acaba de ser galardonado como uno de los 20 Artistas del Mundo, en recibir las 5
Estrellas Doradas de PME Knightsbridge de Inglaterra, covirtiendose asi, en un Five
.~ Star Sugar Artist of Excellence. 5
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§Ida|y, se desarrolla como Chef — Chocolatier, realizando actividades como:§
Instructora en pasteleria y chocolateria para instituciones de gastronomia en
- Ecuador, Colombia, Pert, Venezuela y México, ha dictado conferencias y clases
magistrales de cacao y chocolate en Ecuador, Colombia, Venezuela, Perd, Panama
y México, asesoramiento, desarrollo y formulacion de recetas de pasteleria,
ébombonerl'a en restaurantes y empresas de alimentacion, desarrollado y
- formulaciéon de coberturas, licor de cacao y tabletas de chocolate para empresas
. fabricantes de chocolates nacionales e internacionales. :

Ha participado como Jurado en concurso de barras y bomboneria y pasteleria en
. Ferias y eventos Gastronémicas de Ecuador, Colombia, Panama, Pert, México, |
Venezuela y Paris en el Mundial de Artes Dulces, en la actualidad es Miembro !
activa de la Asociacion Colombiana de Chefs, Catadores Profesionales Ecuador,
- Academia de Chocolate Ecuador; Asociacién de chefs de Ecuador, Asociacién de
- Chef Panaderos y Pasteleros del Ecuador (ACPPE) Coorporacion Academia de
Gastronomia de Colombia +Investigadora del cacao convencional, fino y de aroma
- en la regién andina y amazonica.




 Chef pastelero con mas de 13 afios de experiencia gastrondmica en escuelas de
prestigio en México y en el ramo hotelero de gran clase. |

“Investigador y desarrollo en el ramo de la pasteleria sana |
y nutritiva con productos de alta calidad en pasteleria, resposteria y dietas
especiales (sin azucar afiadida, granos enteros, libres de gluten, vegana, super
“alimentos, etc.)

Docente y asesor de maestria en la asignatura Panaderia
~sanay alternativa.

Pionero y lider en México con el concepto 0% azicar afiadida en la
- especialidad de panaderia y reposteria apta para diabéticos. :
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Samuel con tan solo 7 afos ha conquistado corazones a nivel nacional
e internacional con su talento como pastelero. Ha compartido tarima
con grandes talentos de la cocina como Buddy Valastro, Mark Rausch,
entre otros.

Con su show de fondant y su gran diseio de tortas, encanta a sus fans
con su carisma y destreza para hablar en publico, caracteristicas que
sin duda, le permiten desarrollar grandes espectaculos que lo hacen
unico en la industria pastelera.

Este pastelerito ha demostrado con su talento y habilidades, a
robarse el corazén del publico cada vez que se monta a un escenario,
haciéndolo una estrella reconocida en el mundo de la pasteleria y
una sensacion en redes sociales.
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Estudiod Pasteleria en el SENA, aprendid tallado de tortas, en el tema de
estructuras sencillas. Luego se especializd en Brasil en Chocolateria y
aqui en Colombia en Confiteria. |

El pastelero Deiby Sanchez, fue uno de los protagonistas que tuvo la
gapertura de la Feria del pan y la pasteleria, evento organizado por§
Levapan y que en su tercera edicion se desarrolla en Pasto, Narifio.

éPasteIerl’a Montana: nace con la idea de ofrecer un lugar con un
concepto diferente, llevamos la pasteleria tradicional a otro nivel en
~cuanto a sabor, textura y presentacién Unica que es el emblema de
nuestro negocio. No queremos ser competencia de nadie.
La idea es que sea personalizado, que la gente interactle con su torta o
postre, que cuando los clientes vean sus pedidos se identifiquen con
_ellos por los sabores y colores. Les damos la posibilidad de probarlos
~antes de hacer el pedido.
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Charlie estudié en Europa y desde su regreso a
Colombia, como Investigador nato, Charlie ha
_recorrido el pais para experimentar, vivir y aprender
de la memoria gastrondmica de las comunidades de
su tierra. Este trasegar le ha permitido desarrollar
§una forma muy particular de ver la gastronoml'a§
colombiana desde la tradicidn, las costumbres y la
técnica. |

Durante una ceremonia, en Espafia, el chef
cartagenero Charlie Otero fue reconocido como
- Embajador de la Gastronomia
Iberoamericana, gracias a su participacion en
acciones de promocioén de platos tipicos colombianos
_en el exterior.

.....................................................................................................................................................................................................................




A sus 17 anos inicio sus estudios en gastronomia internacional en la
escuela de cocineros Gato Dumas, en Peru adelanto estudios en
organizacion de eventos y catering en Le Cordon Bleu. A sus 23 afos
decide regresar a Colombia iniciando a trabajar en el restaurante Andrés
Carrne de res donde muestra grandes habilidades creativas en el
desarrollo de nuevos productos y la colaboracién en el montaje de la
cocina de niflos de Andrés DC, tres afos después y algo frustrado al no
encontrar lo que realmente lo hiciera feliz decide iniciar su
emprendimiento al que llama Bogocakes, con $60.000 de inversion
inicial y trabajando desde su habitacién empieza a reencontrarse con su
gusto por las manualidades que de nifio habia desarrollado, de aqui en
adelante todo empieza a tomar sentido y Bogocakes crece rapidamente
teniendo que trastearse a un espacio que se convierte en taller donde a
los pocos meses llegan colaboradores dispuestos también a materializar
este proyecto. Tres aflos y medio después David desde su creatividad y
pasion a desarrollado una marca que le hace homenaje a los momentos
mas importantes de la vida de los colombianos, personalizando sus
festividades desde el elemento mas representativo como es la torta
haciendola la protagonista de la celebracion y con variedad de personas
qgue han vivido la experiencia Bogocakes, desde el habitante de calle
hasta el presidente de la republica.
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Pastelero y chocolatero especializado en
épastelerl’a francesa en la Universidad de Sané
lgnacio de Loyola, en Perd, y en chocolateria, en
Las Vegas, con Melissa Coppel.

Hace algunos anos ensefa en el Servicio
Nacional de Aprendizaje (Sena) y la Universidad
Unicomfacauca (departamento del Cauca,
Colombia) el valor de las técnicas y los productos
locales, en las areas de confiteria, pasteleria y
_cocina general. Desde este enfoque propone una
épastelerl'a y una chocolateria contemporaneas
que reflejan a su vez el conocimiento de
_cocineras tradicionales. |

...................................................................................................................................................................................................
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Administrador de empresas, Auxiliar contable, Asistente
“administrativo |

Said Saez marca de la empresa.

Comenzé hace 13 afios en la ciudad de monteria
_continuando con la tradicién de su abuela y sus tias , las
cuales tienen 100 afios de tradicién en el departamento
~de cérdoba , hace 2 afios iniciamos un nuevo proyecto
como lo es: Said Saez reposteria , iniciando una tienda
virtual de reposteria creativa , donde sin perder su
tradicion comenzaron a hacer una funcién de tortas con
rellenos de dulces tipicos , en los talleres puntuales nos
éestaré haciendo una demostracion de uno de sus mésé
famosos rellenos como lo es el dulce de coco especial. |




