


 „Tradition“ bedeutet, das beste Können 
von Generation zu Generation weiterzugeben 

und dabei darauf zu achten, dass die unzähligen 
Möglichkeiten, die die täglichen Veränderungen 

bieten, genutzt werden.

In unserer Familie läuft dieser Prozess seit 
jeher ohne Unterbrechung vonstatten.

Keine Generation hat die Gelegenheiten genossen,
die unsere Zeit bietet und die es uns ermöglicht haben, 

außergewöhnliche Entwicklungen in unseren 
Produktionsprozessen, unseren Produkten und deren 

Umweltauswirkungen zu verwirklichen
medioambiente.

DIE ÄLTESTE ITALIENISCHE 
TRADITION



1784

1650

1650 UM
DIE VIEHZUCHT AUF 
DER HOCHEBENE
Generationen von Viehzüchtern folgen 
aufeinander. Die Hochebene von Asiago 
ist ein Paradies für die Herden und   
     der Käse wird hauptsächlich aus   
            Schafsmilch hergestellt 

DIE URSPRÜNGE
In der Mitte des 16. Jahrhunderts 
zog ein Zweig der Familie 
Brazzale aus Velo di Lusiana, 
einer der sieben Gemeinden der 
Hochebene, nach 
Monte di Calvene

1784
ZWISCHEN DER HOCHEBENE UND 
DEM VORGEBIRGE VON VICENZA
Giovanni Brazzale, geboren 
1784, ist der moderne Gründer der 
Familie, dessen Spitzname „Caio“, 
was so viel wie Lab bedeutet, und 
mütterlicherseits „Bisakäse“, was so 
viel wie Wiesenkäse bedeutet, lautet. Er 
produziert und vertreibt Butter und 
Käse zwischen den Almen der Hochebene 
und der Ebene von Vicenza



1837
1837
Giovanni Maria 
Brazzale.
Es wurde Giovanni Maria Brazzale 
geboren, der die Arbeit seines Vaters 
und Großvaters mit lebhaftem 
Unternehmergeist und 
heiterer Ausstrahlung 
fortsetzte

 

 

1913
EINE PREISGEKRÖHNTE BUTTER
Die Butter von Valentino Brazzale 
wird vom Agrarkonsortium von Schio 
ausgezeichnet. Heute ist die Fratelli 
Brazzale Superior Butter der 
Erinnerung an diese prestigeträchtige 
Auszeichnung gewidmet Brazzale.

1898
DIE FAMILIE ZIEHT NACH ZANE‘
Mit den Ersparnissen, die sich aus den 
Opfern von Generationen ergaben 
und die in einem Beutel voller 
Napoléon d’or gesammelt wurden, 
kaufte Giovanni Maria den Bauernhof 
in Zanè, in der Ebene, in der Nähe des 
wichtigen Marktes von Thiene 
und der Eisenbahn



1920
Die erste industrielle 
Butterfabrik 
Nach dem Ersten Weltkrieg wurde in 
Zanè die erste industrielle Butterfabrik 
gebaut, die mit Verpackungsmaschinen 
und Kühlräumen ausgestattet war. 
Inzwischen wird die Familie 
immer größER

1937

1937
DAS UNTERNEHMEN  S.A.B.A.
BURRO DELLE ALPI WIRD GEGRÜNDET 
Der Vertrieb wird auf ganz Italien 
ausgedehnt, es werden Lager in Istrien und 
Rom eröffnet und die Società Anonima 
„Burro delle Alpi“ - S.A.B.A. - gegründet, 
ein Akronym, das an biblische Episoden und 
koloniale Abenteuer erinnert, die zu dieser 
Zeit in Mode waren



1954

1954
ES ENTSTEHT DER 
GRANA PADANO-KÄSE
Gründung des Konsortiums 
zum Schutz des neugeborenen 
Grana Padano-Käses, dessen 
Produktion in der Käserei 
Camisano Vicentino mit der 
Registrierungsnummer 
VI601 beginnt 

1945

1954

DIE DREISSIGER JAHRE
DER GRANA KÄSE
Die Gebrüder Brazzale entwickelten 
die Vermarktung von Grana-Käse aus 
der Lombardei und der Emilia, 
insbesondere „grana lodigiano“ 
und „grana piacentino“

1945
PIONIERE IN DER 
HERSTELLUNG VON 
GRANA-KÄSE IN DER
REGION VENETIEN
Giovanni Brazzale, ein Patriarch 
des zwanzigsten Jahrhunderts, 
war der erste, der beschloss, in der 
Region Venetien einen Grana-Käse 
herzustellen. Grana Padano gab es 
damals noch nicht aún no existe

1958
DIE NEUE BUTTERFABRIK 
IN ZANÈ
Italien erlebt das 
„Wirtschaftswunder“. In Zanè 
entsteht die neue Butterfabrik, 
mit ihrer avantgardistischen 
Struktur und Technologie. Die 
Butter der Alpen wird in ganz 
Italien geschätzt



1979

1968

1968
DER NEUE AGROINDUSTRIELLE 
KOMPLEX IN BEVADORO
In dem historischen agroindustriellen 
Komplex in Bevadoro (PD) wird eine neue 
Molkerei für die Herstellung von Grana 
Padano-Käse mit der Registriernummer 
PD703 und eine angrenzende 
Schweinezucht für Parma- und 
San Daniele-Schinken errichtet  

1980
ALPILATTE PRODUKTE

Die UHT-Technologie verändert 
die Konsumgewohnheiten. 
Alpilatte ist der Markenname 
für das innovative Sortiment 
an verpackten Produkten

1970
GROSSE INTERNATIONALE 
MUSIK AUF DEM
ASIAGOFESTIVAL
Dank der Arbeit von Fiorella 
Benetti Brazzale, Organistin, 
Konzertpianistin und Komponistin, 
wird das Festival für Orgel- und 
Kammermusik nun schon zum 54ten 
Mal veranstaltet



2000

2002
2002
DIE FAMILIE ZAUPA TRITT 
DER GRUPPE BEI
Die Familie Zaupa, die auf eine lange 
Käsetradition in der Herstellung 
von Käse aus Pasta Filata unter der 
Marke Zogi zurückblicken kann, 
verbindet ihr Know-how mit dem der 
Brazzale-Gruppe

2000
BRAZZALE ENTDECKT 
MÄHREN.
Die wunderschöne landwirtschaftliche 
Region der Tschechischen Republik, IM 
HERZEN DES HABSBURGERREICHES, wurde 
ausgewählt, um der Tradition mit der 
Entwicklung neuer Produkte und 
innovativer, ökologisch nachhaltiger 
Tierproduktionsketten neues Leben 
einzuhauchen



2003
ES ENTSTEHT DER KÄSE 
Gran Moravia
Die Entwicklung der Tradition des Grana-Käses 
erreicht ihren Höhepunkt mit der Schaffung 
des Gran Moravia

2010
DIE ÖKOLOGISCH NACHHALTIGE 
VERARBEITUNG WIRD 
ZERTIFIZIERT
mit der Einführung beeindruckender 

neuer Standards für Tierschutz, 
Gesundheit, Futterqualität und 
Umweltverträglichkeit

  

FINDE MEHR HERAUS



2010

2010
SILVI PASTORIL 
UND DAS 
AUFGEFORSTETE 
WEIDELAND. WIEDER 
EINMAL PIONIERE
In Mato Grosso do Sul führt die 
Gruppe das Projekt „Silvi pastoril“ in 
großem Maßstab durch, bei dem 300 
Bäume pro Tier gepflanzt werden 



2011
GRÜNDUNG DER EINZELHANDELSKETTE 
GRAN MORAVIA Mit 1,5 Millionen 
Verbrauchern, die uns mit tausend Ideen 
       zur Verbesserung des Produkts und 
            des Marketings bereichern

2012

2012
WATER FOOT PRINT 
GRAN MORAVIA
Der Gran Moravia ist der erste Käse der 
Welt, der seinen rekordverdächtigen 
Wasserfußabdruck berechnet hat



2013
BRAZZALE 
REVOLUTIONIERT DIE 
VERBRAUCHERINFORMATION

2014
ERSTE AUSGABE DES
"ECCELLENTI PITTORI BRAZZALE"
(PREISES FÜR AUSGEZEICHNETE MALER VON BRAZZALE) 

Die einzigen in Italien, die das beste Gemälde 
des Jahres auszeichnen und die Künstler 
im Land mit der größten künstlerischen 
Tradition der Welt hervorhebenAQUÍ!

ESCANEA



2015
DIE WIEDERAUFERSTEHUNG 
DER BUTTER
Dank wissenschaftlicher Studien, die ihre 
wertvolle Rolle für die Gesundheit rehabilitieren, 
ist Butter wieder der König auf dem Tisch. Es 
entsteht die Fratelli Brazzale Superior Butter, ein 
hervorragendes Produkt, das dem Verbraucher 
die aufregende Qualität vergangener Zeiten 
vermitteln soll



2019

2018 2019
BRAZZALE WIRD 
HAUPTSPONSOR DER 
ATLETICA VICENTINA.

Gesunde Ernährung und Disziplin 
sind der Schlüssel zu sportlichen 
Erfolgen. Die Familientradition in der 
Leichtathletik führt zum Sponsoring 
des dynamischsten Sportvereins

2018
ERÖFFNUNG DER FABRIK IN CHINA: 
DIE NEUE GRENZE
In Chinas Agrarregion Shandong 
wird eine Molkerei eröffnet, die 
Frischkäse für den heimischen 
Markt produziert



20192019
DIE BRAZZALE-GRUPPE 
IST KLIMANEUTRAL, 
EIN WELTREKORD!
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2021
BSC: DAS ERSTE BETRIEBSINTERNE 
WISSENSCHAFTLICHE FORSCHUNGSZENTRUM
In Zusammenarbeit mit den Laboratorien für 
analytische und technologische Forschung im Bereich 
Lebensmittel und Umwelt - di.s.a.a. - der Universität 
Mailand wurde eine interne wissenschaftliche 
Forschungsabteilung eingerichtet. Sie wird sich 
mit Produkt- und Prozessinnovationen, internen 
Schulungen und Ernährungsinformationen für 
Verbraucher befassen

2020

2020
PIERCRISTIANO BRAZZALE 
WIRD ZUM PRÄSIDENTEN 
DES INTERNATIONALEN 
MILCHWIRTSCHAFTSVERBANDS 
FIL-IDF* GEWÄHLT
*Weltweite Referenzinstitution für 
wissenschaftliches und technisches 
Fachwissen im Molkereisektor



2021

2021
DAS REVOLUTIONÄRE 
robotergestützte REIFELAGER 
SANT'AGATA wird geschaffen.
Der Stand von Wissenschaft 
und Technik bei der kostbaren 
Phase der Re ifung des Gran 
Moravia

Es ist vollständig robotisiert und mit den fortschrittlichsten 
Lösungen der künstlichen Intelligenz für die Programmierung und 

Kontrolle jedes einzelnen Vorgangs ausgestattet

Pendelfahrzeuge und anthropomorphe Roboter kümmern sich um die 
Reifung von 250.000 Käselaiben aus Gran Moravia auf den über 

8.000 Quadratmetern der Fabrik.

Eine Photovoltaikanlage und die Wärmedämmung ermöglichen 
die Energieautonomie wie in einem von der Sonne angetriebenen 

„Perpetuum mobile“.

Es liegt an der Mündung des Astico-Tals am Fuße der Hochebene von 
Asiago auf 300 m Höhe. Hier herrschen ideale klimatische Bedingungen. 
Die milde, reine Außenluft wird über 140 km lange Kanäle sanft an 

jeden Winkel verteilt



condotto da Rachele Restivo

2021
Die Kameras von „Pensa in grande“ 
sprechen über „Die Brüder Brazzale“ 
Die Geschichte eines Territoriums und seiner 
antiken Traditionen anhand der Geschichte 
einer Familie und einer Geschäftsgemeinschaft, 
ausgestrahlt auf Rete 4

Sehen Sie sich jetzt 
die ganze Folge an 

www.brazzale.com

Die optimale geografische Allokation 
der Produktionsprozesse ist der Schlüssel 

zu Qualität, Effizienz, Wirtschaftlichkeit und 
Umweltverträglichkeit



WWW.BRAZZALE.COM
seguici su 

BRAZZALE S.P.A. - Via Pasubio, 2 - 36010 Zanè (VI) Italia
Tel. +39 0445 313900 - Fax +39 0445 313991 - info@brazzale.com


