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N ONMO PIANO e

TRADIZIONE E INNOVAZIONE CON LA QUALITA DI SEMPRE

Dreservare le tradizioni pit antiche investendo nelle tecnologie
pit moderne. Non € un paradosso, ma quello che fa da sem-
pre il Gruppo caseario Brunelli, nato nel 1938 e specializza-
to nella produzione di Pecorino Romano D.O.P.del Lazio. «Effettu-
iamo ancora la salatura del nostro pecorino esclusivamente “a sec-
€0”, ossia manualmente con sale marino, anziché, come avviene
in molte altre realta, in salamoia, cioe con I'immmersione in solu-
zione salina» afferma Giuseppe Brunelli, rappresentante della secon-
da generazione del Gruppo. «La stagionatura del Brunelli D.O.P.
non avviene in celle frigorifere, ma all'interno delle Antiche Grotte
di Tufo Etrusco-Romane del | sec. A.C. nella vecchia sede della R.
Brunelli S.p.A. a Prima Porta, area archeologica romana. Tempe-
ratura e umidita perfettamente bilanciate regalano un gusto parti-
colare e naturalmente delicato». Ovviamente la tradizione non pre-
clude I'uso della tecnologia. Dal trattamento del latte fino al confe-
zionamento, ogni passaggio & automatizzato e certificato secondo
i massimi standard di qualita ed esigenze igieniche. L' azienda infat-
ti ha ottenuto la massima certificazione dall’ente internazionale DNV.
«Non solo. Noi cerchiamo di essere attenti anche al portafoglio dei
consumatori, senza perd abbassare la qualita dei nostri prodotti. Il
Pecorino Romano D.O.P. ¢ la nostra “punta di diamante”. L'azien-
da € nata come produttrice di questo formaggio tipico della cam-
pagna di Roma, e poi si € aperta alla produzio-
ne di formaggi molli, stagionati freschi e semi-
freschi. Negli anni '90, infatti, abbiamo acquisi- E iﬁ
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to anche i marchi Alibrandi e Seggiano, molto
conosciuti nelle regioni Lazio e Toscana. Produ-
ciamo anche la ricotta fresca da latte di pecora
e, come detto, i formaggi a marchio, come il Ver-
garo e il Settecolli Alibrandi, formaggi da tavola
da latte misto pecora-mucca». Brunelli ha trova-
to spazio non solo nel Centro ltalia, dove & sem-
pre stata particolarmente conosciuta, ma anche in regioni del Nord
e del Sud. E persino all’estero, mercato in cui € entrata dal 1948:
a partire dagli Stati Uniti , € riuscita a penetrare diversi paesi della
Comunita Europea, fino al’emergente Federazione Russa. «Per
allargare il giro di affari abbiamo puntato sulla grande distribuzione
e abbiamo investito molto sulla personalizzazione dei formaggi,
curando anche l'imballaggio e I'immagine visiva dei marchi. Negli
ultimi anni abbiamo utilizzato innovative tecnologie che mantengo-
no inalterate le qualita organolettiche dei formaggi gia affettati. Pro-
prio questi forti investimenti nel confezionamento c¢i hanno permes-
so di offrire il cuore della forma di Pecorino Romano, la parte piu
notoriamente delicata, lanciando i “CUORICINI”, mini porzioni da 2
gr cadauno a forma di cuore, ideali da servire come aperitivi. Abbia-
mo un ufficio Qualita e Ricerca che collabora costantemente con
organi e Universita: 'intento € quello di essere un punto di riferi-
mento della filiera ovina dell’agroalimentare laziale».

Sopra da sinistra, Giuseppe Brunelli, Amministratore Unico del Gruppo
Brunelli. Alle sue spalle, le grotte Etrusco-Romane del | sec. A.C. della
R.Brunelli S.p.A., adibite a stagionatura del Pecorino Romano D.O.P.
BRVNELLI, a destra, foto storica del Gruppo Brunelli. L’attivita viene awiata
nel 1938 da Remo Brunelli, che da bottega storica nel centro di Roma inizia a
commercializzare il Pecorino Romano, fino ad allora unico appannaggio della
pastorizia del’ Agro-Romano. Al centro, Fase della lavorazione del Pecorino
Romano, fresco di produzione, posto in fascere per il contenimento della
forma. In alto, lo stabilimento di Produzione
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