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* 6 Plantas de produccién
* 20 Tiendas especializadas
* 650 Empleados
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BURRO DAL 1784

BRAZZALE S.PA. - VIA PASUBIO, 2 - 36010 ZANE (VI) ITALIA - TEL. +39 0445 313900 - FAX +39 0445 313991 - INFO@BRAZZALE.COM




La familia Brazzale posee la empresa quesera italiana mds antigua:
produce mantequilla y quesos desde el afio 1784.

| A
";;,f?“ %?l/ TS .

B
_ - BURRO DELLE ALPI
Lk % burrOIIalpl ,,,,,, o - .n g ‘ BURRO DAL 1784
=api = bu ' BURRO
urég \e/ -——--...r(;".llg"glpl La familia Brazzale, originaria del Altiplano de

BURRO DELLE AILPI
* Mantequilla con el 82% de grasa
* Envase Frozgen
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MANTEQUILLA DE CALIDAD
PREMIADA “HERMANOS BRAZZALE™

Mantequilla realizada con cremas | =
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Asiago, construy6 en Zang la primera fabrica industrial de mantequilla
a comienzos del siglo XX. Desde entonces abastece tanto el mercado
nacional como el internacional, con la marca historica “Burro delle
Alpi”, dirigiéndose a todos los operadores, tanto
industriales, como minotistas y horeca.
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seleccionadas y producida dentro de
24 horas desde el ordeno de la leche.

Esta larga historia de pasién y tradicién alimenta la capacidad
de producir todos los dias quesos de calidad éptima.
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PROVOLONE

Picante y dulce entre 5y 50 kg
Queso entero, medias hormas, rebanado.

SCAMORZA

Blanca y ahumada, desde 250 g hasta 5 Kg,. Filon para pizza.
Envase en atp y termomoldeo.

Para minoristas, ho.re.ca y el sector industrial.

MOZZARELLA

ETIQUETA DE LA CADENA
DE PRODUCCION

Superficie por vaca en lactacién >4.5 hectdreas

Produccién media por vaca 24 litros/dia

Vacas en compartimentos individuales 100%
Cantidad de nitratos Aprox. 35kg/hectdrea
Aflatoxinas en el producto final AUSENTES
Huella hidrica de “blue water” 72 litros/ l{g
Forraje empresarial 100%

MORAVIA

Total alimentos empresariales >90%

Vegetariano S
Origen materia prima Repl'lbllca Checa

INDICACION DE PROCEDENCIA

Es un producto Brazzale realizado en su queserfa de Litovel
(Repud hca Checa) con leche recoglda exclusivamente de
las granjas de la cadena de produccion ecosustentable Gran
Moravia (en Moravia - Republica Checa).

Curado y empacado en Italia.
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Info en WWW.granmoravia.com
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La artesania quesera encuentra el vuelo de un gran proyecto verde.

Brazzale, la més antigua empresa quesera italiana, que ha llegado a la octava generacion, ha creado una innovadora cadena agroali-
mentaria de produccién en Moravia, la fabulosa e incontaminada region agricola que se extiende dulcemente entre Viena y Praga.
Aqui produce el “Gran Moravia”, su queso exclusivo de curado largo para rallar o para la mesa, realizado artesanalmente en los
“dobles fondos”, segiin técnicas antiguas, fruto del arte y la sensibilidad de los mejores artesanos queseros italianos. En la quesera
de Litovel, una estructura modernisima, se encuentran lo mejor de la tradicidn y de la tecnologia. El proyecto no es solamente la
realizacion de un suefo empresarial, sino también una respuesta a las demandas de los consumidores mas modernos y sensibles
hacia productos que respeten el equilibrio natural y que ademds sean genuinos, ricos y econémicamente convenientes.

La cadena de produccion estd constituida por una red de unas setenta y cinco granjas, coordinadas directamente por su personal
técnico, que se extienden sobre mds de 80.000 hectdreas de terreno de alta calidad agronémica. Las casi diecisiete mil vacas lecheras
tienen a su disposicion por lo menos 4,5 hectdreas cada una. El ganado se ha seleccionado para obtener leche con una proteina de
calidad, para la transformacién en quesos que luego son afinados con el largo curado, hasta conseguir una completa armonia. La
gran cantidad de terrenos a disposicién permite a los criadores alimentar las vacas con forraje cultivado directamente en sus propie-
dades. La carga de nitratos por hectirea es reducida a un valor considerablemente inferior con respecto a los limites comunitarios
que se han establecido para proteger las capas hidricas.

.= Save the water

BRAN MORAVIA
& Water Footprint
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El ganado se cuida en ambientes respetuosos de las mas severas normas de ética y bienestar animal, con circulacion libre y cuchetas
individuales.

La pluviosidad natural de la region permite evitar el riego artificial, con un gran ahorro de agua dulce y de combustibles, y evita al
forraje la contaminacion debida al estrés climatico. La calidad superior de la cadena de produccion se refleja tangiblemente en las
caracteristicas del producto acabado, en el cual estdn ausentes contaminaciones por aflatoxinas, y este sistema, que puede consider-
arse practicamente “de ciclo cerrado”, permite un seguimiento permanente e inmediato de cada una de sus fases. Un equipo de
técnicos italianos aconseja las elecciones alimentarias dptimas, para seleccionar el forraje més valioso, y garantiza la alta calidad
constante de la leche entregada.

La cadena de produccién Gran Moravia es certificada por
DNYV - Det Norske Veritas, segun la norma
UNIEN ISO 22005:2008.

Siguenos en




