
EL PATISER,DAI CROISSANT ALLE TORTENUZIALI. UNA PASTICCERIASTORICAA SALO

Con il dolce
nel cuore

Una
famiglia di pasticceri quella

degli Zuanelli. Da Marco alla

sorellaNadia,ai figli France-

sco eCesare:una tradizione chesi
trasmettee si alimenta attraverso la

passionedal 1986.E in quell'anno,

infatti, cheMarco, solo ventiduen-

ne, dopovarie esperienzein altre

pasticcerie, decide di mettersiin
proprio ed aprire il El Pastiser,in

via Gasparoda Salò.Al suofianco,
da subito, nella parte della vendi-

ta e bar,la sorella Nadia,anima

pulsante del locale.Nel 1999 la
pasticceria sitrasferisce in piazza

Vittorio EmanueleII, conosciuta da

tutti i salodiani come "la fossa",
dove tutt'ora si trova. Nel 2011en-

tra a far partedell'aziendail figlio

maggiore di Marco,Francesco,che
sioccupadella parte di vendita e

caffetteria, e nel 2018 si aggiunge
il figlio minore, Cesare,nel ruolo di

pasticcere.

Marco e Nadiasono statila storia

della pasticceria,ora,Francesco e

Cesarene rappresentanoil futuro,

mantenendo i valori essenzialiche
da sempre vivono nel El Pastiser:

tradizione e rinnovamento. Una

produzione artigianagiornaliera
che proponedolci classici rivisitati,

al passocon i tempi econ le nuove

richieste,in cui grandespazioè
riservato alla fantasia, con ricette
sempre nuove. Si inizia al mattino

con una vastalinea di croissant,

seguonolapasticceria mignon, le

torte da forno, i cremosi, i semifred-

di, a cui siaggiungonocioccolatini
e praline e, durante le festività,

penettoni e colombe,tradizionali

o in gustosevarianti.Ma anche

torte nunziali, per

comunioni e ma-

nifestazioni. Così
non mancano mai
il Cannoncino, la

Millefoglie, la Me-

ringata, il Tiramisù,
le Torte alla frutta, le Frolle, il Ciam-

bellone al cioccolato o al cedro, il

Cremoso al pistacchioe cioccolato

bianco,la Crema alla vaniglia.

Una pasticceriaesteticamente

"pulita", incentrata sulla sostan-

za, perchéil gusto deve rimanere
laparteessenziale,basatasulla

ricerca e la valorizzazionedei pro-

dotti locali di una terra unica come

quella del Garda,dove Marco è

nato e cresciuto,fertile e generosa

TORTINO DI CIOCCOLATO

Conl'olioextra vergined'oliva Garda Dop
Rocca Marco Zuanellirealizza,sullabase

di unasuaoriginalericetta,il Tortinodi
cioccolato chevieneservitocon unasalsa

al cioccolato eunfilo d'olioextravergine

di profumi,sapori e tradizioni, a cui

ogni giorno egli si ispira. E traquesti

prodotti c'èl'olio extra vergine d'oli-

va, ingrediente di molti dolci che

Marcopropone,in linea con la sua

visione di una pasticceriamoderna,

leggeraedigeribile, con un'atten-

zione particolareper chi ha intol-

leranze alimentari, comei ciliaci, e
per i vegani.

Mischiandoacqua,zucchero, burro
di cacaoed olio extravergone

d'oliva Marco realizzauna sorta

di "burro" cheusaper la pasta
frolla di prodotti gluten free, senza
lattosio,senza grassi idrogenati.

Peralcunecreme, invece, parte da
una classica maionese con tuorlo

d'uovo o olio extravergine Garda
Dop montata con zucchero a velo a
cui aggiungegli albumi montaticon

lo zucchero e la farina. Il risultato,

comprovato dal successodi classici

come il Tortino di cioccolato o la

tortaSacher,è straordinario.
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