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Luis Villavelazquez (San Francisco, CA)
Chef de Repostería 
La Victoria Bakery, Les Éléments Patisserie
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Luis es uno de los chefs de repostería más jóvenes de San Francisco. Con tan sólo 27 años,  ya ha logrado llamar la atención gracias a su talento. Sus logros incluyen el reconocimiento como uno de los chefs de repostería más talentosos del área de la bahía por la revista San Francisco y destacado como uno de los mejores cinco chefs de repostería de San Francisco por la revista 7x7. Comprometiendo tanto la mente como el paladar, sus creaciones son un deleite para los sentidos y despliegan técnica e innovación a la vez que se mantienen accesibles y equilibradas perfectamente.  
La historia de amor entre Luis y la industria restaurantera comenzó a temprana edad. Nacido y criado en San Francisco, Luis creció en el lugar de trabajo de su madre: Sally’s Restaurant, ubicado en Potrero Hill en San Francisco, en donde se servían diariamente postres recién horneados. Esto sumado a las visitas frecuentes a La Victoria Bakery, en donde actualmente se desempeña como chef ejecutivo de repostería, inspiraron a Luis a dedicarse profesionalmente al arte culinario. 

Después de graduarse del Programa Culinario de San Francisco City College, sus singulares habilidades no tardaron en llamar la atención de la reconocida Chef/Chef de Repostería Elizabeth Falkner (Bravo TV "Top Chef Masters"/ Food Network "Next Iron Chef"), con quien trabajó en su establecimiento Citizen Cake. Luis fue promovido rápidamente a sous chef de repostería, posición en la que adquirió una experiencia invalorable en la elaboración de panes y postres; y en febrero de abrió el restaurante Orson como chef en repostería. 

En noviembre de 2010, Luis decidió iniciar su propio negocio, Les Éléments Consulting, con el objetivo de trabajar con pastelerías locales para ayudarlas a reinventar su oferta, actualizando y expandiendo sabores. Con esta tarea en mente, Luis se propuso remodelar la pastelería mexicana La Victoria Bakery, en San Francisco. Ocupando la posición de chef de repostería ejecutivo de La Victoria Bakery, Luis fue pionero en la utilización de ingredientes naturales como la miel y los incorporó en panes dulces tradicionales y en otros deliciosos productos con el objetivo de crear versiones nuevas y de mejor calidad de los clásicos favoritos. 
Con una carrera en ascenso y una experiencia que trasciende su edad, el chef en repostería Luis Villavelazquez se une a National Honey Board para ofrecerles a los amantes de la miel el sabor de su cocina. Sus versiones actualizadas de los tradicionales desayunos latinos celebran el sabor distintivo de la miel y son una muestra de su convicción de utilizar los dones de la naturaleza al cocinar. 
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