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El primer contacto de Pedro (Pello) con la cocina fue, curiosa-
mente, un castigo. De joven, preferia ir a pescar y otras aven-
turas, a los libros y sus padres decidieron que para escarnr-
mentar ayudaria en el restaurante del hotel de su tia, El Migal,
en su Cué natal.

A los tres veranos, ese castigo se convirtié en su profesion.
Estudidé en la Escuela de Hosteleria de Llanes y entr¢ a traba-
jarn en El Corral del Indianu, con José Antonio Campoviegjo,
después en LAlezna, con Pedro Martino, y en Deloya, con
Javienr Loya, todos grandes restaurantes de Asturias,

En 2014 crea Castru El Gaiteru y evoluciona su propuesta
hasta encontrar su camono en la parrilla, de la que es todo un
maestro. Su trabajo se vio reconocido en 2017, cuando fue
finalista en el Premio Cocinero Revelaciéon de Madrid Fusion 'y
donde gana el Premio del Publico, lo que otorgd reconoci-
miento y permitio ampliar horizontes hacia una cocina mas
sugerente.

) Vyo Premios: Campedn Campeonato de Pinchos de Gijon 2012,
== Ganador Premio Publico Madrid Fusion 2017, Finalista mejonr
.".l ) £ &7 chroqueta del mundo Joselito en Madrid Fusion 2017, Cam-
. {anl pedn Campeonato de Pinchos de Asturias 2022, Campedn
mejor ensaladilla de Espafia en San Sebastian Gastrondmica

2022, entre otros.



