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embra non avere piu
limitiné confini lo svi-
luppo della Brazzale.
La storica azienda ca-
searia vicentina dina-
scita, ma nei fatti operativa in
tutto il mondo - avendo stabili-
menti in Italia, Europa, Suda-
merica e Cina - che continua a
crescere e ad espandersi. I bi-
lancio 2023, come peraltro an-
nunciato su questa pagina lo
scorso anno, ha superato per la
grima volta quota 300 milioni
ieuro, arrivando a 314 milioni
dai 284 dell’esercizio preceden-
te. Spagna, Cina, Germania,
Medio-Oriente e Belgio i merca-
ti che hanno performato me-
glio, consentendo alla societa di
{)roprieté della famiglia Brazza-
e, sotto la guida dell’avvocato
Roberto Brazzale, il “re del bur-
r0”, direalizzare un utile nel pe-
riodo per 1,7 milioni dieuro.

«I1 2023 non é stato un anno
particolarmente  favorevole,
ma nel complesso & stato positi-
vo» ¢i racconta proprio il presi-
dente Roberto Brazzale, «van-
nosenz’altro sottolineate le bel-
le performance delle nostre atti-
vita in Cina, un mercato in cui
siamo presentida tempo- 12 an-
ni {)er a precisione - con un mo-
dello particolare: esportiamo
dall’Europa verso la Cina, ma
in parte perfezioniamo i nostri
prodotti i loco, compresi i co-
siddetti freschissimi per il mer-
cato locale. Quello cinese & dav-
vero un Paese, vorrei dire un
mondo, a sé stante, dalle grandi

otenzialita. Stiamo diventan-

o0 sempre pill competitivi». Un
mercato, quello cinese, che pe-
satrail 5 e il 7% del fatturato
complessivo, apparentemente
poco: «ma piu che al numero in
$é guardiamo alla crescita che
abbiamo registrato e soprattut-
to all’apprezzamento da parte
di questo mercato. Ovviamente
siamo cresciuti anche in Euro-
pa» dice ancora Brazzale, «oltre
che in Giappone e in tutte le

aree per noi piu significative.
In particolare, abbiamo riscon-
trato una forte crescita del
Gran Moravia (il formaggio a
lunga stagionatura da grattu-

gia o da tavola, che Brazzale
produce attraverso un’innovati-
vafilierainteramente nella Mo-
ravia, in Repubblica Ceca, ndr)
e anche del nostro burro éupe-
riore Fratelli Brazzale, insieme
ai burri per professionisti della
pasticceria e della ristorazione,
acui abbiamo dedicato un ramo
d’azienda autonomo».

Tra le novita piu recenti della
Brazzale - realta giunta all'otta-
va generazione familiare, ma
soprattutto la piu antica azien-
da casearia italiana - ci sono
uelle connesse alle attivita del
razzale Science Nutrition &
Food Research Center (Bsc),
con i suoi laboratori analitica
inaugurati ufficialmente il me-
S€ SCOTs0 gI}JJromossi in partner-
ship con 'Universita degli Stu-
di di Milano (UniMi) e per essa
con i Laboratori di Ricerche
Analitiche e Tecnologiche su
Alimenti e Ambiente (Ferl —
Food & Environmental Resear-
ch Laboratories) del Diparti-
mento Di.S.A.A.. Un progetto -
che ha visto Brazzale realizza-
reinvestimenti per oltre 500 mi-
la euro — nato con l'obiettivo di
sviluppare analisi e ricerche,
condotte secondo le pit avanza-
te conoscenze scientifiche, sul
mondo dell’alimentazione e del-
lanutrizione, con particolareri-
guardo al settore lattiero casea-
rio. Con questa realizzazione,
inoltre, Brazzale intende dare
concretezza al rapporto tra uni-
versitd e sistema produttivo,
sull’esempio di quanto gia acca-
de nei piu avanzati paesi del
mondo.
«Abbiamo apparecchiature di li-
vello accademico, che ci consen-
tono di conoscere perfettamen-
te le materie prime e accompa-
are cosi la natura, esprimen-
opoi éJrodotti meravighosi: tut-
ti prodotti naturali, senza pro-

cessi di manipolazione. Sono
aspetti, questi, che ci rendono
unici sul mercato e questoci vie-
ne riconosciuto, specialmente
dal mondo dei professionisti del-
la pasticceria e della ristorazio-
ne, che chiedonoinostri prodot-
ti, in particolare i burri» dice
Brazzale, «il Bsc, in sintesi, & di-
ventato preziosissimo poiché ci
consente di perfezionare i pro-
cessi, di selezionare le migliori
materie prime per ciascun pro-
dotto, immaginandone e realiz-
zandone anche di nuovi».@

Uno sguardo sul 2024. «Se ci
$aranno sorprese, saranno sor-
prese positive» sorride Roberto
Brazzale, «il 2024 si starivelan-
domigliore del 2023, caratteriz-
zato da vendite sostenute in tut-
te le aree per noi pitt importan-
ti. L’ex%ort & sempre in forte cre-
scita e le condizioni di mercato
sono favorevoli per la margina-
lita. I nostri programmi li stia-
mo rispettando appieno e per
questo siamo davverosoddisfat-
t1. Senz’altro, a favorirci, c@ la
nostra ampia diversificazione
geografica: arriviamo in oltre
70 Paesinel mondo, aspetto che
ci consente di non essere in-
fluenzati dai singoli fenomeni
locali di raffreddamento della
domanda o di qualche proble-
ma, com’é ovviamente possibile
avvenga. Inoltre, nel corso di
quest’anno, andremo a pienore-
gime con gl incrementi della ca-
pacita produttiva su cui abbia-
mo investito negli scorsi anni.
Per il Gran Moravia superere-
mo le 1000 forme al giorno - il
che significa lavorare mezzo mi-
lione di litri dilatte al giorno so-
lo per questo prodotto - e il no-
stro centro di stagionatura,
completamente robotizzato, &
gid a pieno regime. Altra certez-
za & che, in termini di volumi, il
2024 sard un anno davvero
straordinario». Straordinario
al pari della storia di questa
realta, tutta orgogliosamente
vicentina. Ma anche tutta, al-
trettanto  orgogliosamente,
mondiale. (riproduzione riser-
vata)
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