ZUCKER
LAJE)

Postres de calidad, naturales y artesanos. Eso es lo que ofrece Zucker, un nuevo concenia
en pasteleria dirigido a restaurantes y caterings. La experiencia y la calidad forman = base
de Zucker, un obrador donde se crea pasteleria de ensamiias

La cocina de ensamblaje esta en la base del trabajo
de la actual restauracion. La bisqueda de mejores
sistemas de trabajo que minimicen gastos a la vez
gue aumenten la calidad del resultado ha propiciado
nuevos métodos, nuevas técnicas, nuevas cocinas.
Pero, ¢y la pasteleria de restaurante?

En Zucker han introducido el concepto de pasteleria
de ensamblaje, pensando en las necesidades de
restaurantes y servicios de catering. Pero no se
han quedado sélo ahi. Lo innovador de su propuesta
es que elaboran productos artesanos de calidad,
siguiendo las nuevas tendencias de cocina pero
sin perder las raices de los productos de toda la
vida. Para ello, utilizan buenas materias primas,
harinas ecoldgicas —uno de sus rasgos diferenciales-,

nuevas técnicas y modernas tecnologfas. En Zucker
se sirven conceptos de postre en ensamblaje, asi
como pasteleria y bolleria de alta calidad para
tiendas especializadas; todo sin conservantes ni
colorantes, primando, por encima de todo, la
calidad.

Al frente de Zucker se encuentra Georg Pirker.
Georg, austriaco de nacimiento y con una
amplia experiencia en hosteleria que le llevd
a trabajar en los mejores restaurantes de distintos
paises del mundo (Alemania, Suiza, ltalia, Austria,
el Caribe...), recald finalmente en Barcelona
donde profundizé en el conocimiento de las
necesidades principales de los profesionales de
la restauracién.

Finalmente, hallé un obrador donde sy 2l
préctica sus conodimicnios, Tebaamip StESm—-
mente con producios de pan y ballens SEhuEn.
con harinas ecolégiczs. En Tadsr teias
ofrecer sus producios arissamas o= Sl cala
asi como toda unz gama de pas=iete § puEnEs
para caterings y resizur=nies, Sfpiaminss s
todo momento 2 las necesidades & e
profesional.




