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Crisi del burro (4). Ambrogio Invernizzi (Inalpi
“Per evitare queste situazioni servono accordi di
filiera”

Torino — Ambrogio Invernizzi (foto), presidente di ff@lph a margine dell'evento di
presentazione di Latterie Alpine (leggi qui) commenta |a crisi di prezzi e scarsa disponibilita
di burro, in particolare rispetto all'allarme lanciato dal settore dolciario. "Alcuni produttori
dell'industria dolciaria si lamentano del raddoppio delle quotazioni rispetto allo scorso anno
A mio avviso questo problema e dovuto al basso prezzo pagato da questi operatori nel
2016. Un fatto che ha portato gli allevatori a produrre di meno e, quindi, a far mancare una
parte del prodotto. Questi operatori non hanno agito perd, come invece altri, all'interno di
accordi di filiera. Nel quadro di questi accordi, nel 2016 le aziende hanno pagato qualcosa
in pit e quest'anno pagano un po’ meno, rispetto ai corsi di mercato, trovando abbondanza
di materia prima di qualita. L'unica vera soluzione a situazioni di questo genere, per le
industrie, &, a mio awviso, quella di uscire dall'oftica della ricerca spasmodica del prezzo pid
basso per entrare in quella di filiera: dare all'allevatore il giusto riconoscimento perche
fornisca una materia prima consona al prodotto da realizzare. Chi € in difficolta paga oggi la
scelta fatta lo scorso anno, cioe pagare un prezzo troppo basso. Bisogna evitare queste
cose, che avvantaggiano solo gli intermediari e quanti vogliono speculare, e lavorare tutti
insieme. Spero che questa crisi serva almeno da lezione®. E per quanto riguarda lnalpf.
nello specifico? “Abbiamo il prodotto sufficiente a fornire quegli operaton con cui abbiamo
accordi di filiera. Certamente non abblamo eccedenze, perché il burro non ¢'e. Basta un
dato: egnl anno, in questo periodo, c’erano circa 140mila tonnellate di stoccaggio privato
Oggi ce ne sono solo 4mila. Per fine anno, quindi, si prepara una mancanza di 136mila
tonnellate. E il prezzo continuera a salire”
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Nasce Latterie Alpine, frutto della collaborazione
fra Inalpi e Piemonte Latte

Torino — Dalla storica collaborazione fra 'lnéljﬁi e Piemonte Latte nasce Latterie Alpine. La
nuova realta del settore lattiero caseario della regione, che ha come obiettivo principale
quello di garantire una filiera del latte 100% piemontese, & stata presentata questa mattina
a Torino, nel corso di una conferenza stampa (foto) che ha visto |la partecipazione, tra
I'altro, dell'assessore regionale all’Agricoltura Giorgio Ferrero, oltre ai vertici delle due
societa coinvolte. Spiega Ambrogio Invernizzi, presidente dell’azienda di Moretta (Cn):iflﬁa'lﬁl
crede da sempre nella qualita del latte piemontese. Grazie a Latterie Alpine potremo
aggiungere un tassello importante nella produzione lattiero casearia di grande livello, tutta a
filiera esclusivamente piemontese”. Oggi Latterie Alpine, con sede a Peveragno (Cn), conta
11 dipendenti e 600 quintali di latte lavorato quotidianamente, per sei giorni alla settimana,
con cui realizza cagliate per fettine, formaggini e altre produzioni;lnﬁmi, In futuro, spazio
anche alle storiche Dop piemontesi, sempre nell'ambito di questa filiera della qualita
certificata, frutto della collaborazione fra il mondo della cooperazione, rappresentata da
Piemonte Latte, e l'industria lattiero casearia IR@iph
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CARTOLINE DAL 659MO MEETING VG @ DAC A TRA' CASTELLO DI BRIANZA (LC) CHEF
STEFANO BINDA

| 30 metri quadri della sua cucina sono il luogo dove immaginazione e pensiero creativo
prendono forma e sostanza, la cucina povera della tradizione lombarda diventa un terreno
fertile, da cui attingere a piene mani, mentre l'alternanza delle stagioni e i prodotti del
lecchese e della Brianza - terra d’origine dello chef - sono una costante fonte d’
ispirazione per creare e ricreare i piatti in menu. La carta del Dac a Tra di Stefano Binda
non é mai uguale a se stessa, muta e si trasforma di settimana in settimana in linea con
I'idea di cucina sposata dallo chef, un pantha rei gastronomico in cui tutto & in continua
evoluzione. La degustazione proposta agli Amici Gourmet ha tradotto questo concetto in un
percorso a tappe, dove abbiamo ritrovato tutte le sfaccettature della cucina di Binda:
sostanza e leggerezza, precisione ed eleganza, dove la nitidezza dei sapori si accompagna
alla pulizia del piatto, anche a livello estetico. Archivio storico reportage: La
squadra Patron: Mauro Tassotti, Roberto Donadoni, Marco Spreafico Lo staff di
cucina Chef: Stefano Binda (1976) Sous chef: Eleonora Mandelli (1987) Chef de
partie: Ariele Corti (1993) Lo staff di cucina Maitre: Barbara Valsecchi (1969)
Sommelier: Paola e Anna Campidori (1975) Chef de Rang: Silvia Pensa (1994), Vina
Selistya (1987) L’arrivo al ristorante Alcuni dettagli dell'interno Lo chef
accoglie VG La Sala Il tavolo Mise en place Il nostro menu personalizzato
Abbinamento Vini Nei meeting utilizziamo i vini messi a disposizione dai nostri
Partner. Aperitivo Franciacorta Vintage Collection Satén 2011 - Ca’ del Bosco
Il benvenuto della cucina Tipologie di stuzzichini: cracker d'amidi, mousse di
collinetta, ribes fermentati, asparago; chips di tapioca e barbabietola, gel di carpione,
missoltino; marshmallow di mela, sedano, uova di salmone; corteccia di carota, maionese
all'aneto; salmone dry, riso venere, gel di pompelmo; sciatt neri con caciotta Kremina
; tartellette al finocchietto con cremoso ai formaggini di latte ; fagottini con
fonduta di fettine di latte Emmental e asparagi. Un bel brindisi e che il pranzo
abbia iniziol Pane Tipologie di pane: con farina integrale a lievitazione naturale;
focaccia campagnola a lievitazione naturale; carta musica con polenta e curry; grissini al
sale Maldon. Burro montato al naturale e al dragoncello. Champagne Cuvée
Prestige — Taittinger Piattoooo!!! Gamberi rossi, fave di cacao, rape, tamarindo
Capesante, burola, glassa di funghi, champonzu La Fassona si fa in tre Adénzia
bianco Sicilia Doc 2014 - Baglio del Cristo di Campobelio Tartare di ricciola, segmenti
d'agrumi, daikon Che pizza di risotto ldeariso Carnaroli mantecato ai tre
pomodori, acciughe del Cantabrico, burrata, pesto di erbe e crosta di pane “cereali
antichi” liquida. Lo chef ci raggiunge in sala con la Pentola d'Oro Baldassarre Agnelli
in cui ha preparato la prossima portata VG e lo chef presentano il piatto Ravioli di
acqua di vongole, crema di mandorle, plancton marino Rombo e BBQ Filetto di
rombo e pannocchia cotti al barbecue con salsa BBQ vegetale, cipolline agrodolci e cenere
di aglio nero. Levriero Toscana Rosso Igt — Castello del Nero Filetto di fassona in
crosta di pane, tartufo nero, carciofi alla romana, salsa al pecorino La Serra Moscato
d’Asti Docg 2016 — Marchesi di Grésy Caramello, lamponi, caffe’ Idromele: miele
fermentato di Castello Brianza Pastinaca, orzo, birra Bosco sottozero
Chupa-chups al pino mugo; chupa-chups ai fiori di sambuco; Croccante ai semi Caffe
biologico Pascucci Gli omaggi ai nostri associati del nostro partner ldeariso Un
grande GRAZIE a tutti! Per la prossima tappa aspettiamo anche te! Consulta il
calendario eventi qui e iscriviti! Viaggiatore Gourmet - Viaggiare, conoscere, essercil
Partner della 65%esima edizione Meeting di Altissimo Ceto Ristorante Dac a Tra
23884 Castello di Brianza (LC) Via S Lorenzo, 1 Tel. (+39) 039 531 2410 Chiuso
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domenica sera, lunedi tutto il giorno E-mail: info@dacatra.it Sito internet:
www.dacatra.it | prossimi meeting di Altissimo Ceto: Essere un nostro associato
significa ricevere inviti personali per oltre 100 eventi (annuali) imperdibili che
organizziamo per i nostri soci, un ricco calendario di eventi settimanali (aperitivi, pranzi,
cene, serate mixology, degustazioni di grandi vini e di cibi rari e preziosi) privati ed
esclusivi (Roadshow of Excellence Tour), tappe ufficiali che in Italia ogni anno vengono
ospitate dalla migliore selezione di tutti gli 8 tre stelle, dei 41 due stelle e da una buona
parte dei 294 ristoranti stellati Michelin, oltre che da una attenta selezione di Hotel 5
*arr o stelle, SPA resort e relais selezionati tra i piu prestigiosi e rappresentativi.
Breaking News — Eventi Enogastronomici esclusivi. ( Media Partner ) Sponsored By Amici
Gourmet — Network esclusivo di appassionati Gourmet.
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Ceostl lil le;ttgepiemontese
sfida le multinazionali
delle fettine di formaggio

St

Da dieci anni la cooperativa
Piemonte latte di cui fanno
parte 270 allevatori delle pro-
vince di Cuneo, Torino, Ver-
celli, Asti e Alessandria, ¢
lavorano ingieme per
ornire lalle in polvere alla
Ferrero, Adesso le due realty
hanno deciso di dar vita ad
una nuova realta imprendito-
riale - Latterie Alpine - che
punta a sfidare con una pro-
duzione garantita al 100 per
cento di latte Made in Pie-
monte ke multinazionali in un
mercato da loro dominato,
quello dei formaggini e del
formaggio a fettine. Per Am-
0 Invernizzi, che guida
azienda con un fatlura-

to annuo di 100 milioni, «il no-
siro valore ageiunto rigpetio
a chi punta ad omologare Je
produzioni ¢ proprio it legame
con il territorio e le comunita
locali che possono garantire
una filiera esclusivamente lo-
cales, E qui entrano in gioco i
270 allevatori della cooperati-
va. Il presidente, Roberto Mo-
rello, la vede cosi: «Abbiamo

va a quelli che vivono e lavora-
no nelle stalle. E uno sforzo im-
portante che perd ha ricadute
positive sul territorios,
Latterie Alpine, infatti, ha
speso 2 miliont per acquisirve il
caselficio di Peveragno che pri-
ma dell'avvio della proceduradi
liquidazione della vecchia coo-
perativa Valle Josina dava lavo-
ro a 80 persone. Per adesso 11
persone sono state riassunte e
ogni giorno, per sei giorni alla
settimana, producono 600
quintali di latte per fare caglia-
te per fetting, formaggini e al-
tre produzioni di * Nei
prossimi anni ¢'é la nta di
investire aliri 5 milioni che ser-
viranno per aumentare la pro-
duzione, ma anche per «dare
spazio alla lavorazione di stori-
che Dop piemontesi operando
nella (iliera della qualita certifi-
catas, spiega ancora Invernizzi.
Li una volta si producevano il
Raschera e il Bra tenero che in
un prossimo futuro verrebbero
rilanciate «perché noi credia-
mo nel brand Piemonte e nella
grande qualita che il nostro ter-

Filiera
certificata
Lobiettivo
della nuova
societa e
quella di dar
vita ad una
filiera di latte
piemontese al
100 per cento
per prodotti
di qualita. Ad
oggi la
cooperativa
Piemonte
latte pud
contare su
270 allevatori

e

ro che questa produzione di
qualith dovra avere la giusia re-
muneraziones, spiega Morcllo,

I progetto di Latterie Alpine
& ambizioso, «creare una fliera
piemontese per prodott di qua-
litds, Per ora, comunque, grazie
ad accordi commerciali con la
grande distribuzione Alpi in fet-
te e Feltino {acronimo di for-
maggino alpine) saranno com-
mercializzate nelle medie e
grandi cittd. Alberto Valmag-
gia, assessore regionale alla
Montagna si dice convinto «che
la valorizzazione del prodotto
Made in Piemonte sia il valore
aggiunto rispetto ai prodotti
d'importazione». Giorgio Fer-
rerp, assessore regionale al-
IAgricoltura, sottolinea la ne-
cessith di avviare un percorso
simile al «vino che non i limiti
solo ad individuare il territorio
ma anche specifici profill orga-
nolettici». Domenico Paschetta,
presidente di Confeooperative
Piemonte, mette l'accento sulla
scollaborazione positiva tra co-
operazione e industria che su-
pera vecchi steccatis, MTR]

@ v can s rry rowwen

cercato di dare una prospetti-

ritorio sa esprimer,e ma é chia-
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“Latterie Alpine”
Dalla rinascita
diun caselficio
parte lasfida

RASSEGNA
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alle Sottilette

ARTE da un piccolo caseificio del Cuneese la sfida pie-

montese a Sottilette e Galbanino. Nasce dallastoriadi

una cooperativa “Il caseificio Valle Josina”, di produt-
tori di formaggi che nel 1966 si erano messiinsieme, a Peve-
ragno, ai piedi della Bisalta. Fino adicembre, quandoquella
che era la pit grande azienda del paese, con un ottantina di
dipendenti, ha chiusoi battenti per il fallimento. Amarzola
rinascita, grazie e un accordo - presentato ieri nella sede di
Confcooperative Piemonte, tra la di Moretta, con i
suoi 130 dipendenti e le 500 tonnellate di latte lavorate
ogni giorno, e Piemonte Latte la cooperativa che riunisce

nalpl.it

270 soci e gestisce 125 milioni di litri di latte all’anno. Dal
matrimonio tra questi due colossi nasce "Latterie Alpine®,
un nuovo soggetto imprenditoriale che sfida le multinazio-
nali dei prodotti da banco e garantisce la filiera di latte pie-
montese al 100 per cento. Per adesso ci lavoreranno undici
dipendenti, per trattare 600 quintali di latte al giorno, per
selgiorni la settimana. «Numeri che sono destinati acresce-
re notevolmente nel prossimo futuros,
Per iniziare usciranno dal caseificio Alpinfette e Fettino,
il formaggino di latte alpino, che sharcheranno nella gran-
dedistribuzione e nei banco frigo dei supermercati. Al casei-
ficio - che ha comprato per 2 milioni ed & pronta a
spenderne altri 5 nei prossimi due anni per rilanciare la pro-
duzione - si faranno in futuro anche i formaggi dop, il Ra-
schera, la toma e il Bra. «Il nostro paradigma ¢ I'opposto di
uellodelle multinazionali - spiega Ambrogio Invernizzi di
- di solito si punta a delocalizzare il prodotto per ren-
derlouniversale e adatto a tutti i mercati: noi invece voglia-
mo fare un prodotto popolare, come le fette da fondere e i
formaggini, che sia pero di alta qualita e con filiera certifica-

ta e abbia il "gusto” del latte piemonteses, Per farlo

ha appena affidato all'Universitd di scienze gastronomiche
di Pollenzo una consulenza per mappare i "cru” del latte.
«Abbiamo diviso il territorio in cul raccogliamo il latte, ra
Torinese e Cuneese, in 32 zone. Abbiamo chiesto agli esper-
tidel gusto di mapparne il sapore per un anno, con quattro
assaggi stagionali, in modo da cogliere le differenze di aro-
mi a secondo del luogo di produzione e del periodo dell'an
no», Da qui potrebbero nascere produzioni d’eccellenza sul-
la scia di quanto suggerito dall’assessore regionale Alberto
Valmaggia che auspica «per questa via, il rilancio delle pro-
duzioni di montagna, fatte con un latte unico che valorizzi-
no il lavoro di tante persone in condizioni difficilie. «<E’ una
straordinaria occasione - aggiunge l'assessore all’Agricol-
tura Giorgio Ferrero - che fa crescere la consapevolezza del-
la qualita del nostro latte». Lo prova l'esperienza del mar-
chio Piemunto, “lo scaffale” del supermercato che riunisce i
prodotti fatti solo con latte locale, a cui dalla prossima setti-
mana aderira anche Coop, dopo Crai e Carrefour.

CMEPLI0LNE RN TA
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Latterie Alpine: nuova energia alla produzione
piemontese di qualita

m e Piemonte Latte danno vita a un nuavo soggetio
imprenditorale cha vuole garantire una fillera del latte 100%
pemontase @ dali'atro contribuire a tramandare una tradknane
antica che le province & Torino e di Cuneo vantand in questo .

30 MAGGIO & LE ULTIME NOTIZIE.EU

Latterie Alpine: nuova energia alla
produzione piemontese di qualita

Ha preso il via una nuova iniziativa imprenditoriale che unisce due realtd importanti come
nalpi e Piemonte latte. La materia prima arrivera soprattutto da Cuneese e provincia di
Tormo

Unire le forze per valorizzare il meglio del nostro territorio. Ii@lpi e Piemonte Latte danno
vita a Latterie Alpine, un nuovo soggetto imprenditoriale che vuole - da un lato - garantire
una filiera del latte 100% piemontese e dall'altro contribuire a tramandare una tradizione
antica che le provinee di Torino e di Cuneo vantano in questo comparto.

Per farlo, hanno scelto come base strategica un caseificio di Peveragno dove undici
dipendenti lavorano ogni giorno circa 600 quintali di...
la provenienza: Torino Oggi
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Latterie alpine per una
filiera del latte piemontese
al 100%

29/05:2017

Garantire una filiera del latte piemontese al 100%: é I'obiettivo di
Latterie alpine, soggetto imprenditoriale nato dalla collaborazione fra
Piemonte latte e JABIPE presentato lunedi 29 maggio in conferenza
stampa nella sede di Confcooperative a Torino. Erano presenti fra gli
altri, gli assessori regionali all'Agricoltura e all'Ambiente. Ambrogio
Invernizzi per lalife Roberto Morello per Piemonte latte.

La collaborazione fra I'azienda IRSIE 6 Moretta (CN) & la cooperativa
Piemonte latte ha portato alla nascita di una nuova realta che produce
600 quintali di latte al giorno per sei giorni alla settimana. con undic
dipendenti, Sono i numeri dello stabilimento di Peveragno, dove sono
prodotte cagliate per la realizzazione di fettine e formaggini solo con
latte alpino piemontese.

L'obiettivo, hanno assicurato | soci della nuova realta. & dare spazio
anche alie storiche Dop piemontesi, operando nella filiera della qualita
certificata.

L assessore all Amblente ha lodato la collaborazione fra imprenditoria
e mondo della cooperazione. una realtd molto diffusa in montagna, ha
invitato a puntare sulla qualita e sulla tracciabilita del latte e a ricavare,
accanto alla gestione industriale della filiera, una nicchia per i prodotti

che vengono dalle terre alte. Per l'assessore all' Agricoltura, nel progetto
Latterle alpine d sono grandi elementi di innovazione: la scommessa sul
marchio Piemonte, I'orgoglio degli operatori del settore lattiero-
caseario nel puntare sulla qualita e sul benessere animale e loblettivo di
arrivare alla segmentazione del mercato, come avvenuto con i vini
regionall.

Pasquale De Vita

pasquale devita@ivegione plemonte. it
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[REGIONE PIEMONTE] Latterie
alpine per una filiera del latte
piemontese al 100%

Pubblicato il 29 May 2017 — da La Redazione
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arantire una filiera del latte

piemontese al 100% : @

I’obiettivo di Latterie alpine,

soggetto imprenditoriale nato
dalla collaborazione fra Piemonte latte e
Inalpi} presentato lunedi 29 maggio in
conferenza stampa nella sede di
Confcooperative a Torino. Erano presenti
fra gli altri, gli assessori regionali
all’Agricoltura e all’Ambiente, Ambrogio
Invernizzi per IRalpi e Roberto Morello
per Piemonte latte.

La collaborazione fra I'azienda Inalpi
Moretta (CN) e la cooperativa Piemonte
latte ha portato alla nascita di una nuova
realta che produce 600 quintali di latte al
giorno per sei giorni alla settimana, con
undici dipendenti. Sono i numeri dello
stabilimento di Peveragno, dove sono
prodotte cagliate per la realizzazione di
fettine e formaggini solo con latte alpino
piemontese.

L.'obiettivo, hanno assicurato i soci della
nuova realta, e dare spazio anche alle
storiche Dop piemontesi, operando nella
filiera della qualita certificata.

L’assessore all’Ambiente ha lodato la
collaborazione fra imprenditoria e
mondo della cooperazione, una realta
molto diffusa in montagna, ha invitato a
puntare sulla qualita e sulla tracciabilita
del latte e a ricavare, accanto alla
gestione industriale della filiera, una
nicchia per i prodotti che vengono dalle
terre alte. Per l'assessore all’Agricoltura,
nel progetto Latterie alpine ci sono
grandi elementi di innovazione: la
scommessa sul marchio Piemonte,
I'orgoglio degli operatori del settore
lattiero-caseario nel puntare sulla qualita
e sul benessere animale e |'obiettivo di
arrivare alla segmentazione del mercato,
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Piemonte, nasce Latterie Alpine

Nuova realta industriale sopraggiunta per riprendere in mano il caseificio di Peveragno

WEsE L AL

Alpine.
Piemonte

1./4//1 -~ LR

La mattina del 29 maggio 2017, presso la sede torinese di Confcooperative, & stata annunciata la
nascita di Latterie Alpine, una nuova realta industnale del settore lattiero caseario. Latterie Alpine,
che ha rilevato lo stabilimento e i macchinari del Caseificio Valle Josina di Peveragno (Cn), € una nuova
societa che nasce dall'unione di li@lplle Piemonte Latte. “Un raro e innovativo esempio di
collaborazione tra il mondo cooperativo e quello industnale”

Sono intervenuti come relatori: Domenico Paschetta (presidente regionale Confcooperative), Paolo
Reinaudi (sindaco di Peveragno), Giorgio Ferrero (assessore regionale all'Agricoltura), Alberto
Valmaggia (assessore regionale Ambiente e sviluppo della montagna), Roberto Morello (presidente
cooperativa Piemonte Latte) e Ambrogio Invernizzi (amministratore delegato di i
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Domenico Paschetta, nel dare il benvenuto, ha sottolineato quantoe questo sia “un giorno importante,
che serve a sfatare il mito che le cooperative e il mondo imprenditoriale non possano collaborare. Se
I'obiettivo & importante il modo lo si trova con determinazione”,

Paolo Reinaudi ha sottolineato quanto la nascita di Latterie Alpine sia “una buona notizia. Dopo anni
di crisi e di chiusure, |'affacciarsi di una nuova realta, sopraggiunta per riprendere in mano il caseificio
di Peveragno, dona speranza al territorio tutto”

Ha poi preso la parola Ambrogio Invernizzi, che ha raccontato come la recente collaborazione abbia
in realta radici decennali: “Tra -e Piemonte Latte si & consolidato un rapporto di stima reciproca
nato quando la Ferrero ha chiesto di avere latte in polvere alpino e piemontese. Li ci siamo

uniti. Latterie Alpine rappresenta un nuovo sbocco per il mercato del latte piemontese. Le prime
produzioni sono gia state avviate con 600 quintali di latte che giornalmente consentono di creare ia
cagliata per la pasta di formaggio per i nuovi prodotti che saranno lanciati a breve: fettine e formaggini
che contengono al 100% latte alpino piemontese”.

Invernizzi ha poi spiegato quanto sia importante consolidare |l rapporto di filiera: "E' I'unico mezzo per
assicurare un giusto prezzo ai produttori di latte e al consumaton, oltre a garantire la qualita e la
tracciabilita del prodotto finito”".

Roberto Morello, visibilmente entusiasta, ha detto di avvertire 1a responsabilita per questa nuova
sfida: “La responsabilita ci stimola ad andare avanti. Piemonte Latte e i@l hanno capacita
complementari, questo vuol dire che siamo due realta che lavorano bene. In Latterie Alpine abbiamo
gia assunto nuovo personale e anche riassunto i lavoratori di Valle Josina, inoltre, in breve tempo
abbiamo aggiunto, tra i conferitori, 26 piccoli allevatori del territorio, le ricadute sono gia in atto. E ha
poi concluso: “ll latte piemontese e un prodotto che merita I'impegno di tutti, una sfida che vale la pena
cogliere, uno dei nostri obiettivi & la qualita del prodotto che avra il profumo del territorio™.

Alberto Valmaggia si @ dichiarato soddisfatto del fatto che nel nuovo caseificio imanga un’identita del
mondo cooperativo e auspica che la qualita e la tracciabilita siano trasmessi come veri e fondamentali
valori aggiunti. Ha chiesto inoltre che, accanto alla produzione industriale, sia creato un prodotto di
nicchia che valorizzi il [atte delle piccole comunita montane.

Giorgio Ferrero ha messo in evidenza come Latterie Alpine contenga elementi di assoluta
innovazione partendo dall'innegabile realta della crescita del settore: “ll mondo del latte ha fatto delle
corse in avanti — ha dichiarato — fino a pochi anni fa abbiamo vissuto momenti di contrattazioni tribali,
che si giocavano sul centesimo, ora esistono contratti indicizzati che garantiscono una programmazione
ai produttori de! latte, ma anche agli industriali. Ora si gioca una partita con regole chiare e tutti hanno
deciso di scommettere sul territorio. Questo rinnovato entusiasmo fa si che i produttori latte si sentano
orgogliosi di fare qualita, questo ha gia funzionato per il mondo del vino e funzionera anche per il
settore lattiero caseario. Ha pol messo in evidenza quanto sia importante la collaborazione tra mondo
cooperativo e industria: "Qui c’@ il nostro futuro ed & un connubic che mi auguro per molti settori,
L'unione tra chi ha know-how industriale, e lo applica bene, e chi gestisce bene la cooperazione puo
dare vita a qualcosa che ha una forza straordinaria e obbliga tutti a produrre qualita™
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Le ditte associate nel Cuneese sono 140

Confapi risana il bilancio e punta
sulla collaborazione fra aziende

1 Consiglio di amministrazio-
ne della Confapi di Cunco ha
approvato il bilancio d'eserci-
zio 2016. «Registra un utile di
cirea 70 mila euro, finalmente
positivo rispetto alle gestioni
precedenti» commenta il pre-
sidente, Pierantonio Inverniz-
zi, della di Moretta, dal
2014 alla guida della sezione
cuneese della Confederazione
italiana della piceola e media
impresa privata. Solo tre anni
fa registrava un passivo di 450
mila euro. Invernizzi é riusci-

to a ripianare il pesante disa-
vanzo attraverso «la rateizza-
zione dei debiti, una forte ridu-
zione dei costi e del personale».
La sede storica di Borgo San
Dalmazzo & stata chiusa (il pun-
to di riferimento oggi ¢ Torino)
ed ¢ rimasto un responsabile
unico della struttura, coadiuva-
to dai 15 consiglieri del Cda.

Il traguardo del 2017

«Nei primi cinque mesi dell’an-
no abbiamo registrato trenta
nuove iscrizioni, che portano a

Pierantonio
Invernizzi

nuove il]l])]'(‘.\'(‘

Si sono associate alla

Confapi Cuneo nei primi
cinque mesi di quest'anno
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140 le imprese associate - ag-
giunge Invernizzi -. L'obiettivo
¢ chiudere il 2017 tagliando il
traguardo delle 200 aziendex.

Quali vantaggi offerti dal
sindacato? «Rispetto alle gran-
di Federazioni, che hanno s}
numeri importanti, ma sono
troppo dispersive, siamo una
piccola associazione, snella, le-
gata al territorio, fatta di azien-
de che affianchiamo nella quo-
tidianita, fornendo loro assi-
stenza e servizi specificis.

Alle piccole e medie imprese
della Granda e delle altre sezio-
ni piemontesi saranno dedicati
due eventi « B2B» (business-to-
business) in programma a Cu-
neo e Torino a giugno (data da
definire), per favorire la loro la
conoscenza e migliorare le col-
laborazioni aziendali, MT.B]
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Nasce la filiera del latte piemontese

Nasce dalla storica collaborazione tr ¢ Piemon-
te Latte una nuova realta del settore lattiero caseario
piemontese. E Latterie Alpine, un nuovo soggetto im-
prenditoriale che si pone I'obiettivo di garantire una
filiera del latte 100% piemontese. Undici dipendenti,
600 quintalidi latte al giorno per sei giorni alla settima-
na. Questi i principali numeri della produzione dello
stabilimento di Peveragno. Numeri che sono destinati
a crescere notevolmente nel prossimo futuro. Oggi
Latterie Alpine produce cagliate per fettine, formaggi-
ni, produzioni Nel prossimo futuro troveranno

spazio anche le storiche Dop piemontesi.Frede
da sempre nella qualita del latte piemontese - com-
menta Ambrogio Invernizzi -. Grazie a Latterie Alpine
potremo aggiungere un tassello importante nella pro-
duzione di prodotti lattiero caseari di grande livello,
tutti a filiera esclusiva piemontese». «Crediamo nel
brand Piemonte e nella grande qualita che il nostro
territorio sa esprimere - dichiara Roberto Morello, pre-
sidente di Piemonte Latte -. La nascita di Latterie Alpi-
ne & il frutto di una lunga e proficua collaborazione».
lal.ba.]
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