
PASTRY CHEF

Evi Polliotto



Evi Polliotto è dal 2014 Executive Pastry Chef del Gruppo Gerla 1927 e con la sua brigata
di 18 pasticcieri si occupa della produzione di croissants, di tutta la pasticceria fresca,
secca e salata, delle torte e dei dessert per tutti i 24 punti vendita del Gruppo. Una
produzione fortemente improntata al cioccolato in tutte le sue forme, dalla pralineria
alle tavolette e con una particolare attenzione al Gianduia, autentica specialità del
marchio, grazie anche ad alcune storiche ricette del 1927 “ereditate” dalla primissima
gestione. Sempre nel suo laboratorio sono studiate e realizzate le produzioni per
catering e matrimoni, che stanno diventando punto di riferimento per l’immagine del
laboratorio e del Gruppo stesso. Anche le carte dei desserts dei ristoranti sono pensate,
approvate e create in questo laboratorio, per garantire gli standard di qualità e rigore
artigianale che hanno sempre contraddistinto la produzione dolciaria del nostro brand.
Prima e dopo aver cominciato a insegnare pasticceria ha avuto grandi Maestri, che con le
loro diverse competenze e personalità hanno contribuito a formare il suo rigoroso stile
professionale. Dopo i primi anni di lavoro trascorsi nelle pasticcerie storiche di Torino si
è specializzata presso l’Ecole du Grand Chocolat di Valrhona e in seguito a fianco di
Michel Willaume (Champion du Monde de Patisserie), per poi approdare al mondo di
Gerla, nell’entusiasmante fase di crescita ed evoluzione del Gruppo che continua tutt’ora.
Un' esperienza quasi trentennale, un lavoro fatto di passione e dedizione, ma anche di
studio dei processi, di continuo affinamento tecnico e ricerca della precisione, per
affiancare alle ricette, alle conoscenze empiriche e all’esperienza, un attento studio delle
materie prime e delle procedure. In Evi ritroviamo la curiosità da nutrire ogni giorno,
con lo studio, con le esperienze di vita e con la passione mai sopita per la ricerca che si
riflette inalterata nelle sue carte dei dolci.



NUOVA GERLA € 9.00

Biscotto morbido al cioccolato Valhora Macae (62%), croccante con

sfoglia/cioccolato latte/pralinato nocciola, cremoso al Gianduja, glassa Rocher con

granella di nocciole

Soft Valrhona Macae chocolate biscuit (62%), crunchy with puff pastry/milk

chocolate/hazelnut praline, creamy Gianduja, Rocher glaze with hazelnut granules.

ORANGE € 9.00

arancia in purezza  e gran marnier 

Pure orange and Grand Marnier

Monviso € 9.00

Base di dacquoise alla nocciola, streuzel friabile alla nocciola con gruè di cacao,

namelaka al Gianduja, mousse leggera alla nocciola e cioccolato bianco, glassa al cacao

Hazelnut dacquoise, crumbly hazelnut streusel with cocoa nibs, Gianduja namelaka, light

hazelnut and white chocolate mousse, cocoa glaze

Dibona € 9.00

Biscotto viennois alla vaniglia, geleè al cassis (ribes nero) e Gin (Bombay Sapphire),

ganache montata alla vaniglia, mandorle 

Vanilla Viennese biscuit, blackcurrant (cassis) and Gin (Bombay Sapphire) jelly, vanilla

whipped ganache, sliced almonds

Post it € 9.00

cocco, fragola, pistacchio

coconut, strawberry, pistachio




