
  

  



  

  

Společnost Acquerello byla založena v roce 1991.  
Majitel Piera Rondolino chtěl rýži, která by se odlišovala od ostatních svou vynikající kvalitou. 
Acquerello je první rýže, která zraje a má vlastní klíčky.  
Díky tomu má tato bílá rýže stejné nutriční vlastnosti jako rýže hnědá. 
Dnes se prodává v 64 zemích světa a vyrábí se pouze na statku Colombara v Livornu Ferraris (Piedmont). 
Výroba Acquerello zahrnuje pečlivé pěstování rýže na polích a krátký proces dodavatelského řetězce. 



  

  

3 KLÍČOVÉ BODY 
Zrání hrubé rýže probíhá v silech při kontrolované teplotě a 
vlhkosti po dobu nejméně 1 roku.  
Tímto procesem se dosáhne úplné stabilizace škrobu a zrna si 
udrží strukturu. 
1 % sklizně zraje minimálně 7 let, což vede k tomu, že zrna získají 
tmavší barvu, během vaření se o několik minut prodlouží a 
absorbují více tekutiny. 
Tato zrna zvýrazňují chuť a jsou větší. 

Šroubovice je výjimečný proces bělení, který se datuje do doby 

1875. 

Do dnešního dne nemá tento proces konkurenci a díky tomu je 

to nejšetrnější metoda, která zabraňuje poškození zrn. 

Jedná se o dvacetistupňový proces, kterým zrna prochází, aby se 

dosáhlo co nejdokonalejší tvar a bílou barvu. 

Klíček je nejvýživnější částí zrna, ve které najdeme vitamíny a 

minerální látky. 

Během procesu bělení se klíček oddělí od zrna, ale zůstane 

zachován a poté se patentovaným postupem znovu začlení 

do bílého zrna. 

Acquerello je jediná bílá rýže s výživovými vlastnostmi 

hnědé rýže. 



  

  

KRÁTKÝ ŘETĚZEC 

SOWING HARVEST 
SEPTEMBER 

DRYING 
OCTOBER 

AGING SILOS 
1 / 7 YEARS PRODUCTION PACKAGING 

SHIPMENT 
COMMUNICATION 
WEB 
SOCIAL 

SALES 
ACCOUNTANCY APRIL 

Pierova láska k Acquerellu ho přivedla k vybudování celého krátkého dodavatelského řetězce na jeho statku "Colombara". 
 
To mu umožnilo věnovat velkou pozornost všem fázím výroby, od růstu rýže na poli až po konečné dodání zákazníkům. 



  

  

THE HISTORY 
Acquerello se narodil v Livornu 
Ferraris, (region Piemont), přímo v 
srdci Vercelli.  
Je to provincie, kde se rýžová kultura 
pěstuje již od 1400. 

The history 
5 00 YEARS OF RICE CULTURE Piero Rondolino strats to 

grow and produce 
Carnaroli: Acquerello is 
born 

Extension and Cesare Rondolino 
becomes the third 
owner of the estate 

Rice starts to be grown at 
the Colombara Estate 

reconstruction of the 
Colombara Estate 

1 400 1875 1935 1991 

1 000 1571 1970 2001 1 920 In Medieval 
times the 

The "farm world" 
takes shape with 
homes, taverns, 
shops and 

Piero Rondolino 
continues to grow 
different varieties 
of rice with his 
father 

A new rice mill is built 
with innovative 
processes and germ 
reintegration 
technologies 

The rice-widers 
dormitory is built, 
where today the Colombara 

Estate was an 
hostel for " Conservatory of everything you 

need for everyday 
life 

Rice culture" lives 
again travellers 



  

  

MEZINÁRODNÍ PATENTY   

pro obnovu rýžových klíčků  

 



  

  

CERTIFIKACE 

QUALITY HEALTH LEGALITY SECURITY TRACEABILITY LEGAL REQUIRMENTS June 2018: October 2018: May 2020: December 2010: 
ISO 22000. January 2011: June 2018: BRC Global GLOBALGAP. the Competition and 

Market Guarantor 
Authority resolves to 
attribute to Rondolino 
S.C.A. the Legality 
Rating. 

ISO 22005. IFS International 
Management System 
of the Food safety. 
Standard recognized 
on a global level, 
designed to 
systematically ensure 
the food safety along 
each ring of the 
supply chain. 

Traceability system 
agribusiness guarantees the 
supply chain traceability. 

Food Standard Certification 
that has the purpose of 
promoting the effective 
selection of supplier's brand 
food GDO, based on their 
ability to provide safe, 
compliant products to the 
contractual specifications 
and legal requirements. 

Standard for Food Safety 
Certification that 
guarantees that the 
products are obtained 
according to quality and 
well defined standards 
and respecting 

Certification agri-food 
focused on reassuring 
consumers about the 
methods of agricultural 
production of foods. 
To ensure to reduce to 
minimum the impacts of 
harmful agricultural 
activities on environment, 
and to guarantee a 

requirements. 

responsible approach 
towards health, worker 
safety and animals' welfare. 



  

  

ACQUERELLO SE PRODÁVÁ V 64 ZEMÍCH  

Itálie  

Zahraniční země 



  

  

SUSTAINABILITY 
Společnost Rondolino S.C.A. se zavázala k šetrnosti k životnímu prostředí: 

V roce 2016 bylo na střechy rýžových mlýnů instalováno 456 fotovoltaických panelů. 
 
Po zhruba roce a půl jsme ušetřili 102 841 kg CO2, což se rovná výsadbě 343 stromů. 

Obaly jsou plně recyklovatelné. 

Odpad z obalových procesů o hmotnosti 2,5 kg se posílá na Made in 
Carcere ("Vyrobeno ve vězení"), kde žije "druhý život" jako tašky. 

Plechovky o hmotnosti 1 kg, 500 g a 250 g jsou znovu použity ke 
kreativním účelům nebo jsou v případě vyhození plně recyklovány. 



  

  

 KULTURA RÝŽE 

Rodina Rondolino věří v hodnotu rýžové kultury a propaguje její 
dědictví a bohatou historii. 

V roce 2004 byla díky lásce a úctě k tradici vytvořena Konzervatoř 
rýžovnictví jako historický itinerář italské rýžové kultury. 

Muzeum ukazuje řemeslnické dílny, kovářskou, truhlářskou, 
sedlářskou, sýrařskou, dělnické domy, ubytovnu rýžovníků a školu. 

Aby byly zachovány stopy času, nebyly prostory a historické předměty 
renovovány ani upravovány. 

V témže roce se Univerzita gastronomických věd v Pollenzu rozhodla.  

Tenuta Colombara jako pobočku pro výuku. 
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’ACQUERELLO S TEAM 
PRODUCTION CULTIVATION 

Simone Luca Simona Ben Tommaso Matteo Mattia Michael Loretta Cinzia Massimo Francesco 

SALES 
Valentina 

COMMUNICATION 
Luna Alessandro Atea Manuela Cristina Camilla 

ADMINISTRATION 
Samantha Daniela Pamela Monica 


