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LA FAMILIA BRAZZALE

POSEE LA EMPRESA QUESERA
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La mantequilla es el corazon del negocio
de Brazzale. Desde 1820, la familia
Brazzale produce mantequilla de primera
calidad y crea nuevas lineas de productes
para salisfacer las necesidades de los
consumidores y profesionales.

La mantequilla “Burro Superiore Fratelli
Brazzale" es |a obra maestra nacida tras
siglos de experiencia de la familia Brazzale
en |a elaboracion de mantequila. Esta
elaborada con crema de leche fresca batida
dentro de las 24 horas del ordefio, liene un
84% de grasa y un sabor increible con una
fica paleta aromatica.

“Burro delle Alpi PRO"” es la linea de
mantequilla dedicada a los profesionales de
la pasteleria y la restauracion. Esta
elaborada con una mezcla de natas frescas
que le dan un sabor delicado y hacen que
sea perfecta para usar en la cocina.

BURRO DELLE ALP!

El Grupe Brazzale tiene una larga tradicion
en |a elaboracion de quesos y su gama
ofrece quesos que son apreciados en todo
el mundo. Todos ellos se caracterizan por
su sabor excelente y su calidad auténtica.

ESTA LARGA HISTORIA DE

PASION Y TRADICION
ALIMENTA LA CAPACIDAD
DE PRODUCIR TODOS LOS DIAS

Provolone - Provolone Valpadana DOP

dulce picante | ahumado
Scamorza y pasta hilada
sanca | aweaia— (QUESOS DE CALIDAD EXCELENTE
Mozzarella !
. Todos los productos estan disponibles en diferentes formatos,
Asiago DOP para satisfacer las necesidades especificas de nuestros clientes

-E Venta al por menor y marca privada Profesional. Horeca y pasteleria
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El producto mas distintivo de la familia
Brazzale es el quese durce "Gran
Moravia”, un queso excelente de larga
curacion caracterizado por la textura
granulada ftradicional y un sabor rico. El
Gran Moravia se elabora de forma
artesanal en las cubas de cobre
tradicionales de doble fondo en la fabrica
de Brazzale en la region de Moravia, en
Repiblica Checa: una regién agricola
fabulosa y virgen que se extiende entre
Viiena y Praga. Luego, el queso se deja
madurar a la perfeccibn en tablas de
madera en el nuevo almacén de curacion
completamente automatizado de Brazzale
ubicado en una posicién éptima en la
embocadura del Valle de Valdastico, en
ltalia, con unas condiciones climaticas
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PRODUGCION PROPIA
DE FORRAJES

CADENA PRODUCTIVA
"SOSTENIBLE GRAN MORAVIA

TERRENOS AGRICOLAS 94 000

f" Save the water
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100%

CURACION, ELABORADO EN CUBAS DE —

EMPRESASAGRICOLAS 72

PRODUCCION PROPIA
DE ALIMENTOS TOTALES
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COBRE TRADICIONALES Y MADURADO —
A LA PERFECCION EN TABLAS DE i
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MADERA GRACIAS A UNA CADENA sl

VACAS LECHERAS 23 000 f@

AFLATOXINAS
LEGHE RECOGIDA
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perfectas para la curacién del gueso. A

lo largo de todo el procesc de
elaboracién se combina lo mejor de la
tradicién y de la tecnologia. Este
proyecto no es solo la realizacién de un
l REV l cl s suefio empresaral, sino también una

respuesta a la demanda de los
consumidores  mas modemos Yy
sensibles, que buscan productos
respetuosos con el medio ambiente a la
par que auténticos, buenos
asequibles. En el afio 2000, la empresa
Brazzale cre¢ una cadena de
produccion agrealimentaria innovadora:
la cadena de suministro sostenible
"Gran Moravia” consta de una red de 72
granjas coordinadas directamente por el
personal de Brazzale, que ocupan mas

L1 g & Grpe Morava

de 94 mil hectareas de terreno agricola.
Las 23.000 vacas lecheras tienen al
menos 4 hectareas cada una: una
disponibilidad de terreno tan amplia
permite a los ganaderos alimentar a las
vacas con el forraje cultivado
directamente por ellos y asegura zonas
de pasto de la calidad mas alla, lo cual
es la clave para oblener leche de
calidad alta para producir el Gran
Moravia. Ademas, |a carga de nitrates
por heclarea es considerablemente
inferior a los limites comunitarios
eurcpeos. El ganado es seleccicnado
para obtener una leche excelente que
es perfecta para la produccidén de
queso. El cuidado del ganado cumple
con los estandares de ética y bienestar

animal mas estrictos, con estabulacion
libre y cubiculos individuales. El queso
Gran Moravia liene una Huella Hidrica y
de Carbono reducida. Ei clima lluvioso
de la regidbn permite evitar el riego
artificial con un gran ahorro de agua
dulce y combustibles,

Ademas, |la gestion de la cadena de
suministro permite |la trazabilidad
permanente e inmediata de cada fase
de produccion Yy, finalmente, las
cualidades excelentes de dicha cadena
se reflejan en las caracteristicas
sobresalientes del producto terminado.
La cadena de suministro “Gran
Moravia" esta certificada por DNV -
Det Norske Veritas, segin la norma
UNIEN 1SO 22005:2008.




