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KTO HOVORI CESTOVINY, HOVORI PANZANI!

HISTORIA

Giovanni Panzani zalozil svoju firmu ako
malu zivnost. O dve desafrocia neskor
potom t&to mald firma dosiahla vrchol

a zaradila sa medzi najprogresivne;jsie
spoloc¢nosti na potravindrskom trhu.

Vroku 1911 sa maijitelom olbbchodu

s typickymi talianskymi potravinami

a ruéne vyrdlbanymi cestovinami narodil
syn Giovanni Panzani. V obchode svojich
rodicov sa pohyboval celé detstvo

a prakticky v nom vyrastal. Tu sa tiez
zoznamil so starobylym umenim velkych
talianskych
kucharov.

V roku 1940
sa Giovanni
Panzani
rozhodol
prevziaf
staré
remeslo
svojho otca.
Od svojho
svokra si
vypozical
podkrovie

v jeho
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dome a zacal v nom tradicnym spdsolbom
vyrabat cerstvé cestoviny. Vietko mal
dokonale vymyslené, ako rad hovoril:
,Robil som ich ru¢ne a za sest hodin som
vyrobil dvadsaf kilogramov. Potom som

ich rozvazal na mojom bicykli’

Aby sa odlisil od svojich konkurentov, vytvoril
Giovanni Panzani v roku 1950 znacku
cestovin s ndzvom Pasta Panzani —

a zrodilo sa gj celofanove vrecuskol

Doslo tak k malej revolucii vo svete
cestovin: ,Bolo treba, aby som sa odlisil
od ostatnych. Cestoviny, to bola doteraz
krabicka a v nej 250 gramov. S Pasta
Panzani to bol celoféan a 500 gramov:!”

V roku 1952 rozsirl Panzani svoj sorfiment

a zacal pondkat paradajkoveé omacky

v plechovych konzervach. Jednoduchy

a vonavy ndpad priniesol prilohu

k jeho cestovinam.

Vasen Giovanni Panzaniho a zvoncek jeho
bicykla prekrodili hranice a mnoho krajin
po celom svete podlahlo poteseniu z jeho
cestovin. Podarilo sa mu spajit tradiciu

s modernostou a vstupil ok do kuchyn

po celom svete. Dnes je Panzani vdaoka
svojim neustalym inovaciam a kvalite

v mnohych krajinach referencnou znackou
a jednotkou na trhu.

HODNOTA ZNACKY

Svojim ndzvom a farebnym ladenim
loga evokuje znacka Panzani taliansku
a stredomorsky kuchynu a navyse je
symbolom vynikajucich cestovin, ktoré
sa nikdy nelepia. Pretoze je pre vyrobu
cestovin hlavnou surovinou psenica,
mozeme usudzovat, ze kvalita cestovin
zavisi predovietkym od nej. Twrdd
psenica, nic iné ako tvrdd p3enica

a voda. Také su hlavné zasady vyroby
vynimocnych cestovin Panzani. Viyskumy
totiz preukdzali, ze je to prave psenica,
ktora dava cestovinam ich vynikajocu chut,
farbu a optimaine viastnosti pre varenie.
Spickova kvalita Qualitar Oro spociva
vO vybere tych naijlepsich surovin,

a kedze je zaklad skvelych cestovin,

iej vyber je prvou a klu¢ovou fazou.
Existuje totiz mnoho rdznych druhov
psenice s nizsou Ci vyssou kvalitou a nie
kazdd p3enica umozni vyrobu cestovin
Panzani. Aby mohla tvrdd pienica vstupit
do vyroby cestovin, musi splnif vysoké
kvalitativne kritérid. Pre zaistenie zmesi
tych naijlepsich zin je teda pri zbere
vykonavany prisny vyber. Aj v priebehu
celého roka su vykondvané kontroly,

tvarov. Poslednou etapou vyroby je
susenie. Ide o delikatnu operaciu,
pri ktorej je potrebné
prisposobit dobu

b a feplotu susenia
+ tvaru cestovin.
/ Tato efapa je
o velmi dolezit,
- prefoze je to
prave ong, ktora
. udava, ako budu
vase oblubené
~ 1 cestoviny vyzeraf
/=1 E a ako sa budo

spravaf pri vareni.
Nakoniec

sU cestoviny
skladované

a balené

do znamych

a lahko
rozoznatelnych
vreciek,

charakteristickych

ktorymi je overovang,
ze psenica neustdle
splna kvalitativne standardy Panzani.
Semolinova muka ziskand z tvrdozmne;
psenice je tak hlavnou ingredienciou
cestovin Panzani. Vdaoka nej maju svoju
jiemnu a zaroven pevnu textiru. Semolina
ma vacsiv odolnost vodi varu nez

pre znacku
Panzani.
Spolo¢nost
si dava zdlezaf gj
na vyrobe kvalitnych omacok, ktoré su
neodmyslitelnou sucastou lahodnych
cestovinovych jedal. Pribeh paradajkovej
omdacky Panzani za¢ina na poli
v kluCovom okamihu zberu paradajok

obycaind pienica. Muka z tvrdej pienice
tiez prispieva k znizeniu vihkosti cestovin

a obmedzuje ich lédmavost. Z rdznych
druhov muky z tvrdozmnej psenice si
Panzani vybera tie najlepsie, s najivacsou
odolnostou vodi rozvareniu, s najlepsimi
nutricnymi viastnostami a farbou. Cestoviny
Panzani sa pripravujo vyhradne zmiesanim
semolinovej muky s vodou. Zmes sa

hnetie tak diho, kym nevznikne jednoliate
a kompakiné cesto. Cesto sa potom
pretldca cez specidine formy, ktoré
vytvaruju cestoviny do vasich oblubenych

zrejucich vyhradne

na sinku. Panzani 0zko
spolupracuie so svojimi
partnerskymi pestovatelmi
Qa organizuje vysevy tak,
aby sa kazdé pole zberalo
v plnej zrelosti (medzi julom
a septemborom, v z&vislosti
od roku). Paradajky

potom podstupujv
niekolkostupnové triedenie
a do omacok sa dostanu
len tie najlepsie.
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INOVACIE

Spolo¢nost Panzani mbze ponukat
vyrobky 3pickovej kvality na zaklade
unikatnych vedomosti, ktoré ziskala
vdaka kapacitam zodpovedajicim
Urovni jej ambicii. Znacka ma viastné
oddelenie vyskumu a vyvoja kvality,
rozdelené do dvoch divizii: CRECERPAL
a CEREC. Europske centrum pre vyskum
obilnin, ryze a cestovin (CRECERPAL)
vykonava fyzikalne, chemické

a senzorické testy surovin a vyrobkov
zarucujuce standardnu kvalitu

Panzani. Kontroluje cely vyrobny
proces. Centrum kucharskeho vyskumu

a odbornosti (CEREC) pracuie na chuti,
strukture, voni a farbe vyrobkov

tak, aby zakaznikom potom mohli
ponuknut tie najlepsie a predovietkym
najchutnejsie recepty.

S inovaciami v jadre svojej stratégie
pracuje skupina Panzani kazdy den

s odvahou otvaraf nové vyhliadky

na rast pre nadchddzajuce desafrocio.
Cielom znacky je ponuknut za&kaznikom
to najlepsie, aby mali z jedla radost.
Prinasat kvalitné vyrobky prispdsobené
individualnym chutiam a stravovacim
zvyklostiam kultur z kazdej Casti svetq,
ktoré do zivotov z&kaznikov vnesu
jednoduché a sucasne nezabudnutelné
momenty. Napomaha k tomu aj moderndg,
velkorysd, kreativna a priatelska
talianska kuchyna, ktord je zakladom
vyrobkov Panzani.
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