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TRADITION  

Unsere Tradition geht auf das Jahr 1880 zurück, mit Zucca Giuseppe und einem kleinen
 Ofen,  welcher  sich  damals  in  der  Via  Garibaldi  in  Casnigo  (BG)  befand.

               
       

             
            

         
           

             
              

           
           

    

              
             

     

FAMILIE
Das Brot ist die Geschichte einer Familie von 4 Generationen, und auch die Geschichte 
der  Entstehens  und  Wachsens  einer  Tradition  von  Qualität . Die  Geschichte  eines 
Abenteuers  und  geduldiger  Mühe , Arbeit  und  Wissen , überwundenen  Hürden  und 
erhaltenen Erfolgen, die Geschichte von Brot und gutem Geschmack.

                   
                 

              
       

           
       

WER WIR

Allein durch die Leidenschaft der Brotproduktion angetrieben, über Generationen 
hinweg, welche die wichtigsten Geheimnisse des Brotbackens vererbt bekamen. „ Es

 
ist

 nicht  wichtig,  was  du  machst,  sondern  vielmehr,  wie  viel  Leidenschaft  du  dabei
 

mit
 einbringst.“

Heut umfasst die Bäckerei Zucca einen Betrieb zur Herstellung von Brot- und 
Backwaren, in der Val Seriana , wo das Produkt mit Maschinen und moderner Software

 verarbeitet  wird,  mit  Zertifikaten  der  hohen  Qualität  und  der  Anwendung  der
 

„
Rückverfolgbarkeit  der  Lebensmittel“,  um  Institutionen,  Schulen  und  Firmen  sowie

 Cateringunternehmen  beliefern  zu  können.

Zucca Marco, der Großenkel und heute Geschäftsführer der 4. Generation , führt heute
 das  fort ,  was  der  der  Urgroßvater  in  der  Vergangenheit  erschaffen  hat,  mit  derselben

 Liebe,  Leidenschaft  und  Mühe,  und  führt  auch  heute  noch  diese  Linie  von
 

großem
 

Wert
 und  Erfolg  weiter.

Auch unter Verwendung  moderner Technologien  wird auch heute noch die Produktion 
der Mutterhefe weiter geführt, ganz nach der Familientradition von 1880

SIND



DIE VERWENDUNG UND DER WERT DER „MUTTERHEFE“ ODER „NATÜRLICHEN HEFE”         
Die natürliche Hefe, auch Mutterhefe genannt, ist eine Mischung aus Mehl und 
Wasser, gesäuert durch einen Komplex aus Hefe und Milchsäurebakterien, welche 
dazu in der Lage sind, die Gärung zu bewirken. Im Gegensatz zu der sogenannten 
Bierhefe enthält die natürliche Hefe verschiedene Arten an Milchsäurebakterien, deren 
Gärung produziert organische Säure und erlaubt ein höheres Wachstum des 
Produktes, eine bessere Verträglichkeit und Haltbarkeit ( wenn man dieses am Tag 
danach verspeist scheint es gerade frisch gekauft zu sein!).

             
                

 

             
             

             
  

               
            

           
               

               
           

           
           

            
         

                
      

             
              

             
              
           

         

             
          

       

Einmal erhalten, wird die Mutterhefe am Leben gehalten oder durch anschließende 
Auffrischungen produziert, d.h. periodische Teigmischungen it bestimmten Mengen an 
frischem Mehl und Wasser.

Die Mikroorganismen müssen daher konstant ernährt werden und in die Lage 
gebracht werden, sich weiter zu vermehren. Die einfachste Art die Mutterhefe am 
Leben zu erhalten ist es, diese dazu zu verwenden, Brot zu backen, uns stets einen 
kleinen Teil davon zu entfernen, bevor das Salz hinzugegeben wird. Die besonderen 
Eigenschaften der natürlichen Hefe unterscheiden sich je nach geografischer Lage 
und Herkunft, Produktionsmechanismus und zufälligen Faktoren und können je nach 
den Parametern wie Temperatur, Feuchtigkeit und Art des Mehls geändert werden.

Die Mutterhefe stammt wahrscheinlich aus dem antiken Ägypten, gegen 1500 v. Chr., 
und war die erste Form der verfügbaren Gärung der Brotbäcker.

Das Brotbacken mit natürlicher Hefe ist die gewohnte Form der Gärung in Europa 
geblieben, bis ins späte Mittelalter, als es durch die Bierhefe ersetzt wurde.

Wir auch in der Bäckerei Zucca, wurde diese Mischung von Bäckermeistern 
wiederentdeckt, welche Wert auf die Gesundheit der Kunden legen und auch der 
Suche nach traditionellen Geschmäckern sind, mit der Mutterhefe werden folgende 
Produkte hergestellt: Panettone, Colombe Pasquale, Pandoro, usw… sowie auch für 
spezielle Sorten von Brot.

Die aus der natürlichen Gärung stammende Produkte sind auch typisch für ihr 
angenehmes Aroma, welches ausschließlich von der natürlichen Hefe stammt.



WAS WIR 
MACHEN

         
         
      

  

In unserer Bäckerei stellen wir verschiedene  Sorten 
von  Brot  her , von  Konditoreiprodukten  bis  hin  zu 
Cateringartikeln  sowie für Produkte  für Mensen, wir 
liefern unseren Kunden jegliche gewünschte Menge, 
auch  heute  noch  arbeiten  wir  mit  handwerklichen 
Techniken  und Mutterhefe . Wir  sind  sehr  auf  eine 
sorgfältige  Auswahl  der Zutaten  bedacht , sowie für 
die für Allergiker, mit Produkten wie: Kamut, Dinkel, 
Roggen , Saracenoweizen , Mais , Hafer , Reis  und 
Kürbis, sowie spezifische Produkte aus biologischer 
Herstellung.

         
       

       
      
         

       
        

 

Wir  unterscheiden  uns  in  einer  grundlegenden 
Konditorei  mit Trockengebäck , wie: Kekse, Torten , 
Kuchen  und  eine  Konditorei  mit  Produkten  mit 
Mutterhefe , wie : Bisciole , Colombe , Panettoni , 
Veneziane und Panfrutti.



PANETTONE
"Panettone " ist der  Weihnachtskuchen . Es hat  den  Geschmack  von  den  einfachen 
Rezepten.

                
             

  
               

 

In dem  weichen  Teig  finden  Sie  die  besten  Rosinen  und  kandierten  Früchten , die 
meisten  aromatischen  Beeren, die meisten  saftiger  Birnen , die süßesten  Feigen, die 
meisten knackigen Nüssen und duftendten Korn. 



PANETTONE AL  CIOCCOLATO
Die Süße des Teiges traditionelle trifft Genuss von dunkler Schokolade. "Panettone al 
Cioccolato" ist eines der großen italienischen kulinarischen Köstlichkeiten. Der erste 
Biss bringt Sie direkt in Italien, mit typischen Düfte und Aromen.  

           
           

            
             



COLOMBA
Es ist die süße der Ostertradition . Die Taube hat alle den Geschmack von einfachen 
Rezepten, in denen frische Zutaten und handwerkliche Weisheit Geburt Meisterwerke 
der gusto.All ‚innerhalb eines weich und duftend Teig geben, können Sie die besten  
Rosinen und kandierten Früchten, die Früchte des Waldes, Birnen finden , die 
piùdolci Feigen, die meisten knackigen Nüssen und Getreide

               
            

               
                   

     



BISCIOLA
"Bisciola " ist  der  Kuchen  des  Valtellina  par  excellence ; Es  ist  ein  kleines  Brot 
angereichert  mit Kandierten  Früchten, Margarine , Eiern und Honig, sehr schmackhaft 
und nahrhaft. Die Zutaten werden sorgfältig ausgewählt und auf diese Weise kann man 
ein Produkt erhalten, das leicht verdaulich ist.

               
            

          
              
             
             

     



FEIGENBRUT  
Den Teig, die lange Säuerung, die gute Feigen, hochwertige  italienische  Zutaten; Das 
ist das Geheimnis  dieses  Dessert . Einzigartig  und unnachahmlich , passend  für jede 
Situation.

               
              



CANTUCCI
"Cantucci" sind Keksen mit Mandeln, die durch schneiden diagonal geschnitten sind. 
Die Zutaten sind mechanisch kombiniert, aber der Teigherstellung ist stark manuelle, 
Scheibe nach Scheibe. Ebenso ist für Schneiden-Cookies, mit einer Geste, die von 4 
Generationen überliefert.

             
       

          
             

           



SAVOIARDI
Eine  ko ̈stliche  Alternative  zu den  klassischen  Keksen  für das  Tiramisu . 
Unsere  "Savoiardi " zeichnen  sich  durch  einen  einzigartigen  und 
unnachahmlichen Geschmack, zu geniessen bei jederGelegenheit.

           
           
     



BISCOTTI CASALINGHI   
Wenn wenn Sie morgens aufwachen, Sie Ihren Kaffee oder Ihre Tasse Milch 
begleiten möchten, "Biscotti Casalinghi" sind für Sie!Einfache und natürliche Zutaten 
verleihen diesem Produkt den echten Geschmack von Cookies von einst. Ein 
Genuss für Gaumen, aber auch für die Augen!

                  
              

              
         



BISCOTTI DEL MARINAIO
"Biscotti  del Marinaio " sind Mini Donuts  geformt -Cookies , die sich für Monate  halten . 
Dank  ihrer  langen  Haltbarkeit  wurden  sie  von  den  Fischern  als  Brot  verwendet . 
Heutzutage  Sie sind  angereichert  mit Mandeln  und süßen Sultana , die ihnen  einen 
einzigartigenGeschmack geben.

             
            

             
               

         



 KEKSE MIT KNACKIGEN ZUCKER   

Gefräßig Keksen mit knackigen Zucker, ideal zum Frühstück oder für eine leckere 
Pause.

              
  



BISCOTTI DI  S.  PELLEGRINO  

"Biscotti S. Pellegrino" sind ein typisches Dessert aus Bergamo. Sie sind Butterkeks 
sehr brüchigen und zarte, geeignet für Ihr Frühstück .

            
             
      



  
ZUCCA MARCO

VIA LUNGO ROMNA 34/A 
24020 CASNIGO (BG) – ITALY

TEL. +39 035.712006
www.panificiozucca.it

HANDWERKER BACKEREI




