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Il Bilancio Sociale & per Inalpi anche strumento di narrazione, una fotogra-
fia che, anno dopo anno, racconta il lavoro che svolgiamo. Un mezzo che ci
ha dato modo di far conoscere i nostri conferitori, le realta associative spor-
tive e non che sosteniamo, la lunga partnership che abbiamo concretizzato
con I'IRCCS di Candiolo, il progetto di inclusione lavorativa con la Comunita
Papa Giovanni XXIIl, tutte realta che sono parte integrante e viva della nostra
quotidianita.

Ed € questa la ragione per cui abbiamo deciso di dedicare il Bilancio So-
ciale Inalpi 2021 al mondo della gastronomia, a quel mondo gourmet che
in questi 12 mesi ha dovuto affrontare momenti difficili, incertezze, fortuna-
tamente anche riprese, riaperture e ritorni alla normalita. Un universo con il
quale ormai da anni condividiamo un cammino di collaborazione, condivisio-
ne di obbiettivi e percorsi di innovazione, con I'intento di essere sempre piu al
fianco di un settore ambasciatore dell’eccellenza Made in Italy, che il mondo
Ci riconosce come unico.

“Se vuoi andare veloce, corri da solo. Se vuoi andare lontano, corri insieme
a qualcuno”, questa ¢ la filosofia Inalpi, questo ¢ il senso di un Bilancio che
ha percorso ricordi, pensieri, soddisfazioni di un anno complesso, attraverso
le parole di chef stellati, grandi chef e gelatieri, piccole e grandi realta che
costellano il panorama italiano e con i quali Latterie Inalpi ha stretto un patto:
camminare fianco a fianco, alla giusta velocita, avendo il tempo di guardare
cid che ci circonda e consapevoli che insieme costruiremo grandi progetti e
nuove opportunita.

Inalpi ha compiuto una scelta precisa durante questi mesi, ha scelto di
non fermarsi, di non farsi travolgere dalla tempesta, la stessa decisione rac-
contata in ogni pagina di questo Bilancio dai diretti protagonisti, perché e
solo credendo che sia possibile costruire il futuro che si possono raggiungere
importanti obiettivi per un’azienda e per le persone e i territori in cui si lavora.

Per noi di Inalpi il domani ¢ il vero obbiettivo, e vogliamo arrivarci insieme
a tutti quegli attori di un mondo che riconosce nella qualita e nel lavoro fatto
bene le proprie priorita: dai conferitori della filiera corta e certificata a ogni
singolo dipendente del Gruppo, dai grandi chef e maestri gelatieri a ogni sin-
golo consumatore.

Ambrogio Invernizzi
Presidente C.d.A. Inalpi S.p.A.
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Il Progetto

I 2021 e stato un anno elastico, perché & stato capace, sotto I’'azione di
forze esterne, di cambiare aspetto, talvolta deformarsi, ma poi tornare alla
sua configurazione, tornare ad essere in qualche modo un anno nel quale
si intravedevano sprazzi di normalita. Quella che tanto abbiamo inseguito,
quella che non ci sembrava piu possibile. Il 2021 & stato I’anno nel quale
abbiamo pensato “forse ce la faremo” ma anche “chissa se ne usciremo”. E
stato I’'anno delle incertezze consapevoli, della speranza, e poi, finalmente,
del ritorno. La storia ricordera I'inizio di quella Pandemia che ha sconvolto
il mondo, ma Inalpi vuole ripercorrere quei mesi che ne sono seguiti, quel
periodo che & stato forse ancora piu duro e impegnativo perché giocato sul
filo della resistenza, della capacita di guardare oltre, del voler ad ogni costo
pensare che il domani sarebbe stato meglio di oggi.

Nasce da queste riflessioni la volonta di raccontare, attraverso il Bilancio
Sociale Inalpi 2021, un anno che e stato complesso anche e soprattutto per
un settore, quello della ristorazione, quello del settore Ho.Re.Ca. Un mondo
che ha dovuto rincorrere aperture e chiusure, regole di distanziamento e ne-
cessita di controlli, un universo nel quale il presente e il futuro si inseguivano
in un gioco di alti e bassi.

Il Bilancio Sociale 2021 € quindi dedicato a loro, in un percorso che si
snoda tra testimonianze di vita reale ed esperienze vissute, mettendo al cen-
tro del racconto le persone, uomini e donne, parte integrante di un anno che
certamente rimarra scolpito in ognuno di noi e che, con ogni probabilita, sara
raccontato nei libri di storia del futuro. Fare memoria per non dimenticare an-
che quello che oggi ci siamo abituati a dare per scontato, ricordare le difficol-
ta passate, ma anche leggere questo periodo storico nel suo insieme. E una
storia di crescita e cambiamento, di sacrificio e speranza quella che passa
attraverso le voci e i volti di questo Bilancio Sociale, chef e patron di ristoranti
che costellano la nostra terra italiana.

Il progetto

Inalpi da sempre ha scelto di essere presente concretamente sul territorio,
in modo fattivo e collaborativo, costruendo progetti che ne sostengano la
crescita al fianco di coloro che in queste terre vivono e lavorano. Una scelta
forte che ritrova uno dei suoi piu virtuosi esempi nella Filiera corta e control-
lata del latte, una squadra compatta fatta di persone che ogni giorno, con il
bello o il brutto tempo, con serenita o preoccupazione, senza tener conto dei
giorni di festa o delle stagioni, porta avanti un lavoro con impegno e dedi-
zione. Persone animate dalla passione per il proprio lavoro, la stessa che si
ritrova anche nelle parole dei 10 “personaggi” che scandiscono, con le loro
storie, riflessioni e ricordi, lo svilupparsi di questo Bilancio Sociale. Chef, pa-
tron, gelatieri che hanno in comune, con gli uomini e le donne della filiera del
latte, una vita al servizio del proprio lavoro, fatto di sacrifici, preoccupazioni,
di grandi soddisfazioni e di pienezza e felicita.

Inalpi, la sua filiera, il mondo dell’alta gastronomia, condividono un deno-
minatore comune, la ricerca continua della qualita. Un percorso che dalla stal-
la alla tavola imbandita, passando attraverso i processi di trasformazione, fa
dell’innovazione e della ricerca costante il proprio cammino. Da questa comu-
nione di obbiettivi e dalle numerose iniziative messe in campo da Inalpi durante
questo anno, per creare sempre piu collaborazione in questo sodalizio a tre at-
tori, nasce I'idea di raccontare, o meglio leggere, la storia narrata da chef stellati
e ristoratori unici, da patron di realta storiche e gelatieri che svettano sulla cima
del mondo, alla scoperta dei loro ricordi e del loro sguardo verso il domani.

leri, oggi e soprattutto domani, sono i pilastri sui quali si snodano i capitoli
di questo Bilancio, in un rincorrersi di emozioni vere, che puntano I’attenzione
su progetti fatti e rivisti, pensieri e iniziative a sostegno dei propri dipenden-
ti o delle persone piu bisognose, ma anche di grandi traguardi raggiunti e
immense soddisfazioni. E proprio a questi pensieri sono affidati i titoli che
segnano il fluire del documento.







Racconta di quell’attenzione
rivolta a tutti coloro che quotidianamente
vivono e lavoro nelle aziende e nelle realta
raccontate in questo documento.

Spesso a loro sono stati dedicati

i pensieri, i progetti di un anno complesso

LA FAMIGLIA
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PREMESSA METODOLOGICA
IDENTITA AZIENDALE E CONTESTO

La Responsabilita Sociale, definita dalla Commissione Europea come “re-
sponsabilita delle imprese per il loro impatto sulla societa”, rappresenta un
impegno da parte delle aziende a realizzare processi integrativi delle questio-
ni sociali, ambientali, etiche, nonché dei diritti umani nelle loro strategie da
concretizzare coinvolgendo direttamente i rispettivi interlocutori. Nel rispetto
della visione di Responsabilita Sociale di Impresa, Inalpi ottempera ai doveri
di natura fiduciaria che ha nei confronti dei suoi Stakeholder per favorire la
cooperazione, I’equa distribuzione del valore creato, nonché per il conteni-
mento di qualsiasi eventuale effetto negativo sugli Stakeholder stessi.

La Responsabilita Sociale di Inalpi, che realizza e sostiene valori e relazioni
importanti sulla trasparenza e sulla responsabilita sociale, € documentata nel
Bilancio Sociale, redatto per I'anno 2021, rendicontando una selezione dei
“GRI Sustainability Reporting Standards”, come indicato nella tabella “Indice
dei contenuti GRI” definiti dal GRI — “Global Reporting Initiative”.

Il Bilancio Sociale, elaborato da un team formato da componenti della di-
rezione aziendale e da dipendenti, & stato oggetto di un esame limitato (“limi-
ted assurance engagement” secondo i criteri indicati dal principio ISAE 3000
Revised) da parte di Deloitte & Touche S.p.A. | dati e le informazioni econo-
mico-finanziarie utilizzate derivano dal Bilancio di Esercizio Inalpi S.p.A., gia
soggetto a revisione contabile. |l perimetro dei dati e delle informazioni so-
ciali e ambientali fanno riferimento alla Inalpi S.p.A e escludono Inlab Solutions
S.rl. e Inalpi France Spas. Eventuali ulteriori limitazioni di perimetro sono
espliciate nel testo. Si segnala inoltre che nel corso del 2020 Latterie Alpine
Srl & stata fusa in Inalpi; non si segnalano ulteriori modifiche significative
alla struttra, dimensione, proprieta e catena di fornitura dell’organizzazione.
Le percentuali potrebbero non totalizzare il 100% a causa di arrotondamenti.

MISSION

La storia di Inalpi & innovazione e condivisione, € crescita costante e conti-
nua, € attenzione al territorio in cui quotidianamente opera. Una storia di vera
imprenditoria lungimirante, espressa attraverso una chiara volonta di condi-
visione con la propria comunita. Un modo di essere impresa che ha saputo
guardare oltre, tenendo conto del futuro e delle potenzialita di sviluppo. Un per-
corso non sempre facile che ha richiesto una grande capacita, saper decidere:
scegliere di dar vita e portare avanti, con impegno e lavoro quotidiano, progetti

La famiglia

che hanno creato valore. | numeri di Inalpi oggi sono quelli di una moderna re-
alta che conserva il sapere della tradizione: con i suoi suoi 274 dipendenti (223
stabilimento di Moretta, 14 stabilimento di Varese Ligure e 37 Peveragno) e le
circa 600 tonnellate di latte lavorate al giorno, Inalpi & il primo player piemonte-
se nel mercato del latte, conosciuta anche in ambito internazionale.

Oltre 50 anni di attivita caratterizzati da una passione che & rimasta co-
stante nel tempo, immutata, cosi come I’attenzione, quasi “maniacale”, alla
qualita del prodotto, perché I'obiettivo nel tempo non &€ mai cambiato: la
soddisfazione del consumatore.

Il luogo di produzione € sempre lo stesso, Moretta, nel cuore della pro-
vincia di Cuneo, ai piedi del Monviso in una zona a forte vocazione agricola
- frutticultura e zootecnia - che si trova all’interno dell’area MAB (Man and
Biosphere Reserve) tutelata dall’Unesco per I'ideale ed equilibrata gestione
delle risorse naturali.

Il settore lattiero caseario, all’interno del quale Inalpi opera, € un settore
particolare, delicato e con una grande responsabilita. E Inalpi ha sempre
saputo farsi portatore di queste complessita anche in un recente passato
con la realizzazione, poco piu di 10 anni fa, della filiera corta e controllata
del latte 100% piemontese. Ma ha saputo anche guardare oltre, costruen-
do, all’interno della filiera, che € modello unico, rapporti equi e trasparenti
grazie alla messa a punto di importanti iniziative, la principale delle quali &
rappresentata dall’indicizzazione del prezzo del latte, un sistema trasparen-
te, che garantisce qualita al consumatore e stabilita e progettualita ai pro-
duttori. Con la sua politica “di valore”, Inalpi ha focalizzato I’attenzione sulla
materia prima, un veicolo di sostegno importante per molti imprenditori che
hanno trovato nella nostra organizzazione un collaboratore sicuro e stabile.

Attraverso lafiliera corta e certificata, il latte fresco trova un nuovo impie-
go come ingrediente di pregio in prodotti finiti oppure semilavorati, facendo
di Inalpi lo specialista italiano della filiera del latte.

a) La produzione industriale dolciaria riscontra nel nostro Latte in Polvere,
Burro e Crema di Latte una qualita di ingredienti differente ed una leva di
marketing importante.

b) | Prodotti di largo consumo come fettine e formaggini, mozzarella e grat-
tugiato senza lisozima sono rivisitati nella ricettazione, utilizzando come
ingrediente il latte fresco e presentando una lista ingredienti estremamente
corta, sinonimo di qualita e genuinita.

c) L'eccellenza del territorio trova concreta espressione nelle DOP Piemon-
tesi, prodotte nel caseificio di Peveragno. Una gamma di grandi formaggi
DOP che comprende Bra Tenero DOP e Bra Duro d’Alpeggio DOP, Ra-
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schera DOP, Toma Piemontese DOP e Castelmagno DOP, e due altre spe-
cialita quali la Toma Latterie Inalpi e il Fontal Nazionale.

La mission Inalpi € quindi la valorizzazione del latte piemontese, materia
prima, vero fulcro dell’attivita aziendale. Se a questo straordinario alimento
accostiamo i valori che da sempre sono nel dna dell’azienda lattiero casearia,
e cioe giusto, buono e sicuro, il risultato puo essere uno solo: I'eccellenza.

E Inalpi ha confermato I'attenzione non solo per la propria comunita ma
per I'intero territorio piemontese, rendendosi disponibile, nel mese di marzo
2020, ad una richiesta di supporto giunta dalla Regione Piemonte per la rac-
colta di tutte le eccedenze di latte in Piemonte che, a causa del lockdown
e della totale chiusura del comparto Ho.Re.Ca., rischiavano di andare inuti-
lizzate creando un forte danno economico per gli allevatori e uno spreco di
materia prima.

| SOCI FONDATORI

| Soci Fondatori dell’azienda hanno saputo rendere concreta la volonta di
realizzare qualcosa di importante, non solo per sé stessi ma per I'intero sistema,
diventando cosi espressione di un’imprenditoria capace di decidere, compe-
tente, che guarda non solo all’oggi, ma pone la propria attenzione anche, e so-
prattutto, al domani. Un approccio che costituisce la base dentro cui affondano
le radici di Inalpi e che diventa beneficio per il territorio e riferimento che crea
valore, prestando attenzione alla crescita, non solo dell’azienda, ma anche a
quella delle persone e di un sistema come quello della filiera corta e certificata.

“Non esiste vento favorevole per il marinaio che non sa a quale porto appro-
dare”, questo era il motto di Egizio Invernizzi ed & il motto che guida da sempre
Inalpi, un adagio che ha accompagnato e accompagna i Soci Fondatori che,
in questi oltre 50 anni, hanno avuto consapevolezza di quale rotta seguire,
tenendo sempre presente i traguardi e gli obiettivi da raggiungere, con occhio
attento ai propri valori.

Quegli stessi valori che si ritrovano nella filiera corta e controllata e in ogni
singolo prodotto Inalpi - “buono, giusto e sicuro” — una filiera che & strumento di
salvaguardia e valorizzazione del latte piemontese. Un percorso reso possibile
dal lavoro di tutti gli attori coinvolti: produttori di latte, cooperative di raccolta,
fornitori, dipendenti, azionisti, comunita nella quale I'azienda opera, clienti e
consumatori. Tutti coloro che vogliono, come Inalpi, una filiera “buona, giusta,
sicura”, convinti che “I'ottimo & nemico del meglio” e che & necessario un mi-
glioramento costante e continuativo, fatto di lavoro e impegno quotidiano.

Oggi, la CORPORATE GOVERNANCE di Inalpi € cosi strutturata.

La famiglia

La proprieta dell’azienda € al 100% delle famiglie fondatrici Invernizzi e Ba-
rattero i cui componenti ne esprimono anche la Governance ricoprendo gl
incarichi nel Consiglio di Amministrazione, che e invariato e composto da 7
membri, a capo delle diverse aree funzionali dell’azienda:

Presidente; Direttore Produzione
formaggio fuso;

Vice Presidente; Direttore Produzione

latte in polvere e burro;

Direttore Commerciale
& Marketing; Direttore Finanziario.

L’assetto organizzativo dell’azienda prevede la suddivisione del lavoro nelle
seguenti aree funzionali:

1. PRODUZIONE: in ragione delle specificita dell’azienda INALPI S.p.A., I'area
funzionale si suddivide in due macro-aree:

- zona 1: polverizzazione e buirrificio;

- zona 2: reparto Fettine, Formaggini e altre linee (grattugiato, mozzarella
per pizza, altri). Toma Piemontese, Bra Tenero e Bra Duro (d’alpeggio),
Raschera e Fontal Nazionale.

Le aree sono organizzate come se fossero due divisioni in una stessa realta.
In questo modo, in caso di necessita o scelta strategica, i responsabili delle
due macro-aree sono tra loro intercambiabili.

Alla Funzione “PRODUZIONE” fanno riferimento le seguenti sub-aree:
- qualita e laboratorio;

- logistica;

- approvvigionamenti ed acquisti;

- manutenzione ed ingegneria.

2. COMMERCIALE e MARKETING: I’'area Commerciale si occupa di creare
relazioni tra I'impresa stessa e il mercato, tale rapporto passa attraverso le
seguenti fasi principali:

- la produzione;

- il prodotto (dove il fulcro sono le tecnologie applicate e la qualita);

- la vendita.

Lo studio delle strategie da mettere in atto, parte dall’analisi e dalla
valutazione delle opportunita, che permetteranno di definire il merca-
to rilevante in termini di relazioni prodotto-mercato. La segmentazione
del mercato in base a fattori demografici, geografici, socio-economici
e comportamentali porta ad individuare gruppi omogenei di potenzia-
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Le famiglie Invernizzi e Barattero.

li compratori. L’area funzionale in oggetto si coordina con la funzione
P.O.P.CO. per valutare la coerenza con le strategie concordate in sede di
Consiglio di Amministrazione.

. RICERCA e SVILUPPO: ¢ I'area che ha il compito di incrementare le co-

noscenze in termini di nuovi prodotti € nuovi processi, sviluppando impor-
tanti risorse tecnologiche e professionali. Oggetto di innovazione pud es-
sere un prodotto, un processo produttivo, una combinazione di entrambi o
pud trattarsi anche di innovazione amministrativa.

. FINANZA e AMMINISTRAZIONE: opera con |'obiettivo di gestire il flusso

finanziario in entrata e in uscita con un lavoro di pianificazione.

La sub-funzione FINANZA si sviluppa nelle seguenti fasi:

4.1 previsione del fabbisogno finanziario, secondo gli investimenti e la
loro velocita di realizzo;

4.2 scelta della struttura finanziaria, in base alla durata degli investimenti
e al rapporto tra capitale proprio e quello di credito;

4.3 controllo e governo della liquidita, attraverso I'utilizzo di appositi bud-
get finanziari.

La famiglia

La sub-funzione AMMINISTRAZIONE si sviluppa nelle funzioni indicate, a

titolo esemplificativo e non esaustivo - con i seguenti obiettivi:

4.4 Gestire in modo sistematico e ordinato la contabilita;

4.5 \Verificare la coerenza con le normative in essere;

4.6 Predisporre il progetto di bilancio annuale;

4.7 Realizzare report periodici in merito alle redditivita di prodotto e di
commessa;

4.8 Effettuare il conteggio delle imposte e procedere con gli adempimenti
conseguenti ai sensi della normativa fiscale in vigore;

4.9 Predisporre periodicamente — secondo calendario condiviso con fun-
zione “PIANICAZIONE E ORGANIZZAZIONE” - il reporting economi-
co-patrimoniale e finanziario consuntivo.

Per motivi di efficienza si occupa anche delle tematiche legali.

. RISORSE UMANE e PERSONALE: si occupa di selezionare e gestire le

risorse umane. Competono all’area RISORSE UMANE e PERSONALE prin-
cipalmente le seguenti attivita:

5.1 Procedure di selezione e acquisizione;

5.2 Utilizzo e valorizzazione;

5.3 Formulazione delle politiche di gestione del personale;

5.4 Gestione delle relazioni sindacali;

5.5 Consulenza e assistenza (in coordinamento con funzione PIANIFICA-
ZIONE e ORGANIZZAZIONE).

. INFORMATION TECHNOLOGY: area dedicata al servizio dei sistemi infor-

mativi interni all’azienda e al presidio dei supporti informatici. L’area fun-
zionale in oggetto svolge quindi un ruolo di assistenza verso le altre aree
funzionali. Ciascuna area funzionale & responsabile di presidiare i propri
strumenti informativi ed informatici ma all’Area SISTEMA INFORMATIVO
compete il ruolo di esaminare I’azienda nel suo insieme e tratteggiarne una
visione armonica e sinergica. L’area in oggetto valutera la necessita di in-
vestimento di manutenzione ordinaria e straordinaria in ambito informativo
e informatico e rispondera direttamente al Consiglio di Amministrazione in
merito agli interventi di protezione e sicurezza dei sistemi in essere oltre che
la loro rispondenza ai requisiti di legge.

. PIANIFICAZIONE e ORGANIZZAZIONE: ¢ il collegamento piu diretto tra

le singole aree funzionali e il consiglio di Amministrazione. Ad essa spetta
il mandato di aggregare e coordinare il lavoro delle singole aree funzionali.
Tutte le aree funzionali in oggetto si coordinano con la funzione di PIANI-
FICAZIONE e ORGANIZZAZIONE per valutare la coerenza con le strategie
concordate in sede di Consiglio di Amministrazione.
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| DIPENDENTI E | CONFERITORI LATTE

| 230 dipendenti Inalpi ed i circa 300 conferitori latte, che quotidianamente
con professionalita ed impegno, lavorano all’interno e all’esterno dell’azien-
da rappresentano concretamente la solidita con cui Latterie Inalpi opera ogni
giorno. Dipendenti e conferenti sono dunque imprescindibili priorita da tutelare
e valorizzare. Il Bilancio di sostenibilita 2021 mette quindi in evidenza quell’im-
pegno, in un anno del tutto particolare e segnato dalla pandemia da Covid-19,
volto alla crescita non solo dei singoli, siano essi dipendenti o conferitori, ma
anche e soprattutto a quella di un sistema virtuoso. Una crescita che passa at-
traverso importanti progetti di formazione, di supporto e di accompagnamento
lungo un percorso che ha come traguardo la valorizzazione di una comunita
che condivide gli stessi valori. Vantaggi ed opportunita per i dipendenti diretti
che non hanno solo un luogo di lavoro dove prestare la propria professionalita,
ma un porto sicuro per guardare con ottimismo il futuro proprio e quello della
propria famiglia. Formazione tecnica ed incentivi a migliorare la produzione in
allevamento sono invece aspetti fondamentali per coloro che sono la base del
protocollo virtuoso della filiera corta e certificata Inalpi.

| PRODOTTI LATTERIE INALPI 2021

Ogni singolo prodotto Inalpi porta con sé quei valori fondanti “buono, giu-
sto, sicuro”, su cui da sempre si concentra I'impegno dell’azienda. Un impe-
gno che ha come obiettivo unico la qualita delle referenze, frutto del lavoro di
un sistema virtuoso rappresentato dalla filiera corta e certificata. Prodotti che
sono il risultato di un percorso fatto di attenzione, innovazione e ricerca, ele-
menti sostanziali che costituiscono la base di un’azienda moderna, capace di
guardare al domani mantenendo salde le radici della propria tradizione e del
proprio territorio. Dalla panna al burro, dal latte in polvere, di cui Inalpi & stato
il primo produttore italiano, ai formaggi, per arrivare ai fusi in fette o in porzio-
ni e, nel 2020, anche agli yogurt biologici, ogni prodotto Inalpi, rappresenta
I’elemento terminale di un percorso controllato e certificato che lo rende trac-
ciabile in ogni passaggio, dalla stalla allo scaffale. Ma I’azienda persegue in
modo determinato anche un altro, e non meno importante, fine: valorizzare il
buon latte Piemontese e di conseguenza il territorio tutto. Un territorio denso
d’importanza e significato: il comune di Moretta fa infatti parte della Riserva
della Biosfera (MAB) tutelata dall’Unesco per le ideali condizioni ambientali,
di vita e di sfruttamento delle risorse naturali.

I 2021 é stato un anno di conferme e di importanti novita. Un nuovo “abi-
to” ha vestito due tra le principali referenze della Gamma Premium Latterie
Inalpi.

La famiglia

Le FettAlpine, nella confezione da 150 gr., le fettine al latte 100% di filiera
corta e controllata, sono una delle referenze di punta, un’eccellenze di casa
Inalpi che si presentano con una lista ingredienti estremamente corta, sinoni-
mo di alta qualita e genuinita della materia prima.

Il Burro di Filiera, nella confezione da 125 gr., prodotto da panna fresca
di centrifuga da latte di filiera corta e certificata Inalpi, € un alimento buono e
sano, in cui I’alta qualita del latte e della panna vengono rispettati mantenen-
do intatto il sapore della genuinita.

Entrambe le referenze sono state vestite con un nuovo pack, nato dalla
volonta di far conoscere in modo trasparente cio che questi prodotti portano
con loro. Un nuovo incarto, completamente riciclabile e compostabile, rac-
conta tutti gli elementi fondanti che caratterizzano la filiera corta e certificata.

Della Gamma Premium fanno poi parte il Latte in Polvere Inalpi, I'unico
prodotto in Italia da filiera tracciata 100% Piemontese, prodotto e distribuito
sia scremato che intero in confezione da 1 kg e da 300 gr., un ingrediente
apprezzato dai professionisti della produzione di gelato, pasticceria e cioc-
colateria, che trova un interessante riscontro perd anche nell’ uso domesti-
co. |l Grattugiato Italiano senza lisozima, lavorato e stagionato nello sta-
bilimento di Peveragno, asciugato in tele di lino, e prodotto senza lisozima,
conservante naturale derivato dall’'uovo. La confezione con chiusura Salva-
freschezza, ne garantisce la conservazione e il sapore, anche dopo I’apertura
del prodotto. La Mozzarella Latterie Inalpi, prodotta da cagliata, con latte
di filiera corta e certificata 100% italiana, confezionata in panetti da 250, 400
gr e 1kg., senza liquido di governo, presente sul mercato sia nella versione
convenzionale che in quella Bio, prodotta con latte di filiera di stalle biologi-
che. La Fonduta Reale prodotta da formaggio Alpe d’Oro. Una referenza che
nasce dalla collaborazione tra Inalpi e lo chef due stelle Michelin Gian Piero
Vivalda, patron dell’Antica Corona Reale di Cervere, tangibile rappresentazio-
ne dell’unione di competenza, tradizione ed esperienza. Presentata in confe-
zione da 180 gr, completamente riciclabile con vasetto di vetro e tappo a vite
in alluminio, & un prodotto ready to use che testimonia I’eccellenza del latte
di filiera 100% piemontese. Nel 2020 & stata inoltre lanciata sul mercato la
Fonduta Reale in confezione da 1 kg. Alla Linea Premium si affiancano poi i
grandi Formaggi DOP Piemontesi, prodotti nel caseificio di Peveragno (Cn),
valorizzazione di eccellenze del territorio quali la Toma Piemontese, il Bra Te-
nero e Duro d’Alpeggio e il Raschera. E a completare la gamma dei prodotti
Inalpi, la Linea Bio, nata nel 2017 con il lancio del Formaggino Bio Inalpi,
il primo ad essere stato realizzato in Italia. Un progetto per dare sempre piu
seguito ed attenzione ad un cambiamento in corso da tempo e che vede i
consumatori andare oltre ai messaggi pubbilicitari e alle marche pit o0 meno
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urlate dai media, a favore di un’attenzione che si € lentamente, ma anche irre-
versibilmente, spostata dal fronte al retro delle confezioni. La lista ingredienti,
il luogo di provenienza delle materie prime, e piu in generale la genuinita
e la tracciabilita sono ormai fattori imprescindibili. E proprio per soddisfare
queste esigenze e per dare al mercato un prodotto di qualita decisamente
superiore, Inalpi si &€ impegnata nella produzione di un nuovo formaggino con
caratteristiche uniche, prodotto con solo latte piemontese da stalle Bio, che
presenta una breve lista ingredienti, sinonimo di altissima qualita della mate-
ria prima utilizzata. Una Linea Bio diventata sempre piu completa con I'inse-
rimento di nuove referenze, tutte prodotte con latte da agricoltura biologica
proveniente da allevamenti selezionati 100% piemontesi: il Burro di Filiera
Bio da panna fresca di centrifuga, la Mozzarella Bio Inalpi, per assaporare
tutto il gusto della mozzarella in un prodotto di alta qualita, la Toma Latterie
Inalpi Bio e il Fontal Nazionale Bio, formaggi da tavola a latte intero. Ed in-
fine, per completare la gamma, il Formaggio Piemontese Bio Grattuggiato,
senza lisozima.

Il 2021 € stato I’anno del lancio di due nuove gamme Latterie Inalpi.
Sweet Milk I'innovativa linea di creme spalmabili che apre al mercato “dol-
ce” il buon latte in polvere di filiera controllata e certificata. Nata dal reparto
R&D di Inalpi, Inlab Solutions, rappresenta una nuova proposta. Sweet Milk
€ confezionata in vaso di vetro con capsula da 180 gr. (per il gusto Latte) e
180 gr. (per i gusti alla frutta), una referenza pensata per la prima colazione,
per gustosi break e per momenti dedicati al comfort food nei gusti Latte,
Fragola, Dulce de leche, Cocco. E sempre nel 2021, sempre nell’ottica di
percorrere la strada dell’innovazione di prodotto nasce la gamma delle Fettine
Gourmet - fettine al Gorgonzola, Grana Padano D.O.P, Pecorino Stagionato
e alla Scamorza affumicata. Referenze innovative per momenti di consumo
ben definiti, piacevolmente morbide, degno complemento per panini, toast
e soprattutto Hamburger ma anche essenziale per dare sapore e personalita
alle ricette piu elaborate. Una referenza le cui fasi di lavorazione, produzione
e confezionamento sono effettuate in moderni impianti, altamente tecnologi-
ci, in stabilimento, a temperatura e umidita controllata con aria filtrata.

La famiglia

| CLIENTI
COMPOSIZIONE DEL FATTURATO
BU CONSUMER E INDUSTRIAL

Elemento fondamentale di riscontro, cartina al tornasole che rispecchia il
reale gradimento di prodotto, i Clienti contribuiscono alla valorizzazione della
filiera piemontese attraverso la condivisione di quei valori che la rendono siste-
ma unico e virtuoso.

Il grafico seguente rappresenta (in milioni di Euro) ’'andamento del fatturato
legato alla vendita diretta ai clienti Inalpi realizzato a partire dall’anno 2008 fino
al 2021.

Anno min €

2008

2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018

2019

2020

2021

Negli ultimi tre esercizi i ricavi realizzati da Inalpi si sono mantenuti costan-
temente superiori ai 170 €/min.

L’attivita di Inalpi e strutturata su due Business Unit in funzione del mercato
servito:

- Business Unit “Industrial” (clienti B2B);
- Business Unit “Consumer” (clienti B2C).

Sul totale del fatturato realizzato nell’anno 2021 il 78% e riconducibile alla
vendita della Business Unit Industrial (79% nel 2019 e 74% nel 2020), mentre
il 22% dalla vendita dei prodotti della Business Unit Consumer (21% nel 2019
e 26% nel 2020).

1.6
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COMPOSIZIONE DEL FATTURATO
Anno 2020 | Anno 2021

74% 22%

26 0/0‘ ‘

78%

. BU Industrial . BU Consumer

La BU Industrial € veicolata in prevalenza su multinazionali con pluralita di
stabilimenti diffusi in Europa e a livello mondiale.

Nel corso del 2021 la Business Unit Industrial ha conseguito un +4% di
incremendo di incidenza sul totale sul dato 2020 grazie alle maggiori vendite
di burro concentrato industriale, latte in polvere e panna industriale.

Per la Business Unit Industrial Inalpi produce i seguenti prodotti:
- latte in polvere;

- burro tradizionale, burro anidro e burro tecnico;

- prodotti “freschi industria”.

Sia il latte in polvere che il burro vengono utilizzati dall’industria dolciaria
e derivano dalla diretta trasformazione del latte piemontese senza I’aggiunta
di altri elementi:

- Il latte in polvere viene essiccato tramite un processo di nebulizzazione;

- Il burro viene prodotto utilizzando solo panna di centrifuga fresca. Il bur-
ro anidro ha un tenore di grassi pari al 99,80% (mentre il burro tradizionale
presenta una concentrazione dell’82%) ed & un burro privo di umidita, ampia-
mente utilizzato dall’industria dolciaria.

| prodotti definiti “freschi industria” comprendono:
- latte pastorizzato

- latte fresco

- latte scremato

- latte concentrato

- panna

‘\ﬁ"\ //5\»“ %’\h La famiglia

| volumi di vendita conseguiti con i clienti B2B nell’anno 2021 vedono
incrementare I'incidenza percentuale dei prodotti freschi industria (+5% ri-
spetto al 2020), mentre scende quello della polvere (-4% rispetto al 2020).

Nei grafici seguenti si espone la composizione del volume di vendita de-
gli ultimi due esercizi, suddiviso per i tre prodotti “industrial”:

VOLUME DI VENDITA BU INDUSTRIAL
Anno 2020 | Anno 2021

0%

. Burro . Latte in polvere . Freschi industriali . Altro

Il mix del fatturato realizzato dalla vendita dei prodotti per i clienti B2B si
€ movimentato in modo coerente rispetto al’andamento dei volumi. L’inci-
denza percentuale delle famiglie prodotto sul fatturato della Business Unit
Industrial risulta pressoché la medesima del 2020.

Il latte in polvere e il burro concentrato rappresentano ciascuno il 43% del
totale Industrial, mentre I'incidenza dei freschi industria € pari al 15%.

FATTURATO BU INDUSTRIAL
Anno 2020 | Anno 2021

0%

0%

. Burro . Latte in polvere . Freschi industriali . Altro
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Nel successivo grafico sono evidenziati gli andamenti del fatturato realiz-
zato dalla vendita dei prodotti per i clienti B2B.

Il fatturato della societa & stato trainato dalle vendite di latte in polvere e
dei prodotti freschi industria sul mercato europeo che hanno compensato la
parziale riduzione del canale Consumer, in controtendenza all’esercizio 2020
che aveva visto una crescita del fatturato trainata dal comparto GDO.

L’andamento del fatturato sui singoli prodotti industrial € rappresentato
graficamente come segue (dati espressi in k€).

ANDAMENTO DEL FATTURATO
PRODOTTO BU INDUSTRIAL ANNI 2019-2021

Burro | Latte in polvere

K/€ K/€
70.000 70.000

60.000 60.000
50.000
40.000
30.000
20.000
10.000
0

50.000
65.915 51.983 61.593 51.720 52.497 61.679

40.000
30.000
20.000
10.000

Freschi industriali | Altro
K/€

24.000 320

21.000 280
240
200
160
120
80
40
0

18.000
16.132 16.791 21.349

15.000
2019 2020 [ 2021

12.000
9.000
6.000
3.000

Anni:

‘\ﬂ\ //5\»“ %’\h La famiglia

Per i clienti B2C Inalpi produce i seguenti prodotti:

- fettine - latte in polvere

- formaggini confezionato

- mozzarella - formaggio grattugiato
- burro confezionato - yogurt

- formaggi confezionati - creme spalmabili

Nelle nuove ricettazioni dei prodotti Inalpi, I’'azienda ha privilegiato I’utiliz-
zo di materie prime fresche, a cominciare proprio dal latte piemontese.

La materia prima derivante dal latte crudo vaccino di raccolta proviene
da fornitori qualificati che hanno sottoscritto un protocollo di filiera, vedasi
paragrafo Fornitori per maggiori dettagli.

Tale protocollo prevede, tra I'altro, il rispetto di parametri qualitativi mi-
gliorativi rispetto alle normative vigenti in materia e parametri relativi alla
corretta applicazione di un sistema di autocontrollo e rispetto del benessere
animale e dell’impatto ambientale. Nelle fettine e formaggini Inalpi non ven-
gono aggiunti né polifosfati, né conservanti.

Di seguito un grafico che rappresenta, all’interno del volume prodotto
dalla BU Consumer nell’anno 2021, il peso percentuale di ciascuna classe
merceologica, dalla quale si evince I'importante peso specifico delle fettine
(81%) seguite dal burro confezionato (5%) e formaggini (4%):

VOLUME DI VENDITA BU CONSUMER

Anno 2020 | Anno 2021

. Fettine

. Burro confezionato . Formaggi

. Formaggi confezionati

. Formaggini Latte in polvere
I Mozzarella Yogurt

I Grattugiato [ Aitro
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Analogamente anche il fatturato realizzato dalla vendita dei prodotti per
i clienti “Consumer” & realizzato maggiormente dalla vendita delle fettine
(72%), mentre a valore il burro si attesta ad un’incidenza del 10%.

Sostanzialmente stabili la percentuale del fatturato delle altre classi mer-
ceologiche come evidenziato dai due grafici che seguono:

FATTURATO BU CONSUMER

Anno 2020 | Anno 2021

Fettine Grattugiato Yogurt

[]
Burro . Formaggi . Altro
[]

confezionato confezionati

Formaggini Formaggi

Mozzarella Latte in polvere

All’linterno dei clienti che acquistano prodotti “Consumer”, i maggiori
clienti sono rappresentati dai gruppi della Grande Distribuzione Organizzata.
In questo ambito i prodotti vengono venduti sia con il marchio della Grande

Py + ‘\7?7/4%‘%m
. ) A s . La famiglia

Distribuzione che con il marchio Latterie Inalpi. Come gia citato in prece-
denza nel corso degli ultimi esercizi, I'attivita realizzata dalla Business Unit
Consumer ha manifestato delle importanti performance:

ANDAMENTO DEL FATTURATO
PRODOTTO BU CONSUMER ANNI 2019-2021

K/€
50.000

45.000
40.000
35.000
30.000
25.000
20.000
15.000
10.000

5.000

35.296 43.705 41.433

Anni:  [JJ2019 2020 [2021
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La crescita di Inalpi, in questi ultimi anni, & specchio fedele della sem- 1 7
pre maggiore diffusione e del sempre crescente riconoscimento che viene INDIVIDUAZIONE DEI PORTATORI DI INTERESSE u
attribuito ai suoi prodotti sia sul territorio nazionale che all’estero dove si Le principali categorie di stakeholder a cui il Bilancio Sociale Inalpi si ri-
rileva un aumento della richiesta dei prodotti da parte del mercato consu- volge sono:
mer, come indicato dalla tabella sottostante. L

- Clienti
DATO CONSUMER ESTERO (escluso industria) - Fornitori
FATTURATO 2020-2021 _ Conferenti Latte
TONS VENDUTI FATTURATO NETTO €/000 - Personale
CONS 21 CONS 21 .
CATEGORIA CONSUNTIVO VS CONSUNTIVO VS - Soci
PRODOTTI CONS 20 CONS 20 , o
- Finanziatori
2020 | 2021 [TONS| % | 2020 | 2021 | K€ % .
- Comunita
Fettine - Formaggio fuso 1.256 | 1.498 242 | 19% | 3.862| 4.819 957 | 25% - Universita
Formaggini 11 7 -4 | -35% 78 52 -26 | -33% - Pubblica Amministrazione
Burro Confez. 5 5 0| 309 48 a4 12| 099 L’attenzione aziendale alle tematiche della sostenibilita ed alla necessita
i - - () - - ()
tradizionale di una crescita rispettosa & alla base del percorso che Inalpi compie da molti
Burro Confezionato 5 3 2| 41% 35 19 16| -46% anni per garantire il rispetto delle regole ambientali, della gestione e rapporto
Latte Pol con fornitori e concorrenti e della correttezza e qualita del contesto lavora-
atte rolvere . . . . . T .
Confezionato 6 7 T 13% 28 29 T 5% tivo. Inalpi ha un grande rispetto verso i propri portatori di interesse (esterni
ed interni), il personale dipendente & dunque tutelato sotto molteplici punti di
Mozzarella 5 10 4 76% 24 42 18| 75% , . , e .
vista. La certificazione SA8000 identifica il rispetto del rapporto di lavoro e la
Grattugiato Fresco G. 4 6 2| 60% 22 35 13| 60% certificazione OHSAS sancisce invece la sicurezza e la tutela.
Burro Confez.
Concentrato 2 2 0 -16% 20 16 4| -20%
Latte Polvere Scremato 11 23 12 117%| 13| 39| 26| 201% Le Eccellenze Latterie Inalpi.
Preconf. Peso Calibrato 1 5 3| 237% 12 40 28 | 237%
Formaggio da tavola G. 1 2 1] 179% 6 12 6 93%
Altri formaggi 0 2 1| 355% 3 11 8| 267%
DOP-DOC-IG
Spalmabili 0 5 5 69 69
Formaggio Duro G. 0 9 9 | 6207% 1 72 71| 7104%
Fonduta 0 0 0| 207% 1 4 3| 182%
Yogurt 0 0 0| 259% 0 0 0| 289%

TOTALE PRODOTTI ‘ 1.310‘ 1.583‘ 273‘ 21% 4.154‘ 5.295‘ 1.141‘ 27%
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La Sidreria

Chef CINZIA NEBULONI
Milano

In un’antica cascina milanese, in un luogo originale, dove colori e arre-
di creano un’ambiente caldo e accogliente, incontriamo Cinzia Nebuloni
che de La Sidreria € mente e anima, per fare il punto su cosa € stato
questo 2021 per il mondo della ristorazione. “Il 2021 e stato un anno com-
plesso, la pandemia é stata difficile da superare e la preoccupazione era
diventata il nostro “pane quotidiano”: per i clienti, il personale da sostene-
re e per noi stessi, sia a livello lavorativo che familiare. Dopo quarant’anni
di ristorazione, ho messo in campo tutta la mia esperienza per far fronte
a cambiamenti che mai mi sarei aspettata. Ma a ogni sforzo corrisponde
un’opportunita e una gratificazione, le persone intorno a me hanno lavora-
to indefessamente e i clienti mi hanno dimostrato una fedelta e un attac-
camento, che in alcuni momenti mi ha davvero commosso”.

Le persone al centro del racconto di Cinzia Nebuloni che ci spiega come
relazioni e condivisione guidino anche le scelte professionali. “Sono diven-
tata cliente di Inalpi, perché ho riconosciuto nell’azienda e nelle persone
che ci lavorano, i valori che da sempre mi appartengono: I'alta qualita della
materia prima, I’attenzione ambientale e sociale, I'attenzione al territorio e la
capacita di affrontare le sfide che ci propongono il presente e il futuro, con
coraggio e onesta”.

E da questo luogo incantato in cui il tempo sembra essersi fermato, Cin-
zia ci rende partecipi della sua visione del domani.

“La Sidreria ha un modello di ristorazione fatto da una cucina semplice e
fresca, una formula basata sul sidro e da un menu abbondante e completo
che si rinnova ogni mese, ma il prezzo non € mai una sorpresa: un conto ac-
cessibile a tutti comprende dal benvenuto al caffe e agli amari, inclusi tutti i
possibili bis richiesti. Credo che soprattutto oggi, con le problematiche che
stiamo affrontando, sia importante mantenere viva una ristorazione che per-
metta a tutti di uscire a cena almeno due volte al mese. E questa ¢ la filosofia
che ho sempre applicato e in dodici anni di apertura della Sidreria, ho visto
nascere,crescere e invecchiare i miei clienti, che non mancano di venirmi a
trovare almeno una volta al mese, spesso senza neanche conoscere il menu,
prenotando con largo anticipo per assicurarsi il tavolo: una fedelta incre-
dibile. Il nostro futuro, e in generale quello della cucina gourmet, riservera
massima attenzione al cliente, ma anche alla creazione di relazioni importan-
ti con i buoni produttori e con il personale che in un ristorante deve trovare
serenita e possibilita di crescere con il giusto guadagno”.
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La Ciau del Tornavento

Chef MAURILIO GAROLA
Treiso (Cn)

La Ciau del Tornavento ¢ a Treiso, paese nel cuore di quelle Langhe che
sono terra di grandi vini e di cucina suggestiva, accompagnati da splendidi
panorami. Ed & proprio nella location fatta da alti soffitti e pavimenti in legno,
con una vista mozzafiato sui vigneti, che incontriamo Maurilio Garola — chef
1 stella Michelin, per chiedergli di raccontarci la sua storia su questo anno
appena trascorso.

“Il 2021 é stato un anno difficile che, per usare un’espressione che pos-
sa rendere a pieno I’idea, ha rischiato di tagliarci le gambe. Ma come ogni
imprenditore sa bene, in questi momenti € necessario prendere decisioni
che consentano di proseguire la strada guardando al domani. Noi siamo
una squadra di oltre trenta persone, all’interno della quale ci sono ragazzi,
uomini e donne che hanno famiglie, bambini, mutui da pagare. E allora ho
fatto quello che ritenevo opportuno, ho continuato a pagare ad ognuno
di loro lo stipendio, attingendo ad una piccola riserva personale. Quello
che ho pensato é che la situazione era sicuramente incerta e complessa,
ma non volevo che nessuna delle persone che lavorano con noi da tempo
dovesse rimetterci di tasca propria. Ma il 2021 ha anche avuto un risvol-
to positivo: il tempo. Abbiamo avuto tempo di fermarci per far viaggiare
la nostra creativita, studiando, sperimentando e realizzando nuovi piatti,
quasi un lusso che in momenti di normalita non possiamo concederci per-
ché siamo sempre indaffarati in ogni genere di attivita. Diciamo che, per la
ristorazione, abbiamo vissuto due anni che sono stati molto impegnativi,
ma I’aver saputo guardare al domani ci permettera di uscirne nuovamen-
te, magari anche piu forti di prima. Dobbiamo ricordarci che viviamo in
una nazione che € unica, apprezzata in tutto il mondo e nella quale I'e-
nogastronomia & certamente una delle colonne portanti. Ed € proprio per
questa ragione che, secondo me, é fondamentale puntare sempre a nuovi
traguardi, dobbiamo alzare I’asticella ricercando materie prime di sempre
maggiore qualita. | nostri clienti vengono nei nostri ristoranti per provare
emozioni e, per poterli soddisfare, non basta saper cucinare bene, cosa
che ogni chef certamente sa fare al meglio, ma € necessario proporre piatti
che siano unici, perché nascono da ingredienti di pregio. L’apprezzamento
che i nostri clienti ci trasmettono deve essere uno stimolo per costruire un
percorso di cultura della grande enogastronomia italiana nel quale la tradi-
zione, I'innovazione e la qualita, costituiscono i pilastri fondanti”.

La famiglia
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| NUOVI IMPIANTI ED INVESTIMENTI

Per Inalpi I'innovazione € un percorso, & una filosofia aziendale. Solo at-
traverso I'innovazione ci si prepara ad affrontare le sfide del mercato, solo
guardando avanti si possono raggiungere traguardi e obiettivi importanti. Ed
€ questa la ragione alla base dei costanti investimenti che Inalpi, anno dopo
anno, sta realizzando. Nel 2021 & stato avviato il piano investimenti quin-
quennale da 148 milioni di Euro che prevede tra le altre cose la realizzazio-
ne del progetto per un nuovo sistema gestionale in grado di integrare tutti i
principali processi aziendali. Un sistema che fara colloquiare e che mettera in
connessione ogni singolo comparto: dalla gestione della materia prima, alla
pianificazione della produzione secondo le richieste del mercato, definen-
done tempi e quantitativi, che integrera i processi logistici, quelli finanziari,
che supportera il settore ricerca e sviluppo come la gestione degli acquisti.
Un unico sistema di gestione che produrra I'efficientamento di ogni com-
parto, che rendera il “sistema Inalpi” un sistema unico, in grado di comuni-
care e scambiare informazioni, migliorando le performance e abbattendo le
dispersioni di tempo. Un nuovo sistema che si integrera anche con i nuovi
magazzini automatizzati, una delle novita dell’'ultimo triennio, e con il siste-
ma di analisi di InLab Solutions, il centro ricerche e sviluppo Inalpi, nato nel
gennaio 2019. Un progetto al quale seguira un periodo di analisi e verifiche
che entrera in funzione, con uno switch completo, dal primo trimestre 2023.
Ed anche questo passo rappresenta, in qualche modo, un ulteriore e nuovo
segnale innovativo. La ricerca della soluzione piu adatta, quella che doveva
rispondere ai necessari requisiti, € stata lunga e complessa. Un percorso
articolato che aveva come obiettivo I'identificazione di un sistema che po-
tesse supportare I’organizzazione di Inalpi che, per molti versi, rappresenta
un modello unico nell’ambito del settore lattiero casearia italiano. Una ricerca
che ha avuto esito positivo e che ha identificato in INFOR M3 la soluzione
piu idonea, un sistema che, grazie alle specifiche caratteristiche risponde alle
necessita e che viene utilizzato per la prima volta in Italia.

Nel corso del 2021 Inalpi ha superato I’audit periodico per la certificazione
ISO 14001: lo stesso ha avuto esito positivo, dimostrando quanto il Sistema
di Gestione Ambientale (SGA) risulti ben implementato e gestito. L'azienda
ritiene il SGA un ottimo e valido strumento per gestire e tenere sotto controllo
tutti gli aspetti ambientali, in accordo con quanto espresso all’interno della
Politica ambientale. In preparazione all’audit effettuato da ente certificatore,
I’azienda viene sottoposta sia ad un audit di conformita legislativa in materia
ambientale, per verificare che tutti gli obblighi di legge e le scadenze norma-
tive in ambito ambientale siano stati correttamente assolti, sia ad un audit di
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sistema, per verificare che tutti i punti della norma 14001, siano stati presi
in considerazione e opportunamente gestiti. Attraverso la verifica della con-
formita legislativa, I'azienda verifica I’emissione di nuove norme e definisce
come puo ottemperare alle richieste, implementando il sistema o effettuando
delle modifiche o integrazioni agli impianti. In seguito, viene redatto il Verbale
di riesame della direzione che riassume come sono state affrontate e gestite
le varie tematiche ambientali e definisce quali sono i propositi futuri relativa-
mente ad esse, in particolare vengono proposti miglioramenti al comparto
ambientale e vengono identificate le aree di intervento. Qualora in fase di
audit o per verifiche svolte dagli enti preposti emergano delle non conformita
le stesse vengono cosi gestite:

- Analisi del problema

- Ricerca delle cause che possono averlo generato

- Risoluzione della problematica

- Riverifica dei parametri che hanno causato la non conformita.

A partire dal 2019 I'azienda si € inoltre dotata di un organismo di Vigilanza
secondo il modello 231: tale organismo verifica che I'azienda abbia adem-
piuto, correttamente e conformemente alle norme di legge, alle prescrizioni
imposte dagli enti preposti per le tematiche ambientali. In caso di nuovi in-
vestimenti produttivi significativi € direttamente la direzione aziendale a det-
tare gli obiettivi che occorre raggiungere: gli stessi vengono quindi recepiti e
durante la progettazione vengono inseriti gli impianti per il raggiungimento di
tali risultati.

Nel corso del 2021 I’'azienda ha dato il via ai lavori per la realizzazione di 2
nuovi impianti produttivi:
1) Un secondo impianto per la polverizzazione del latte
2) Un impianto per la cogenerazione

A lato di questi 2 importanti investimenti & stato messo in opera I'amplia-
mento del depuratore con I'inserimento di alcune importanti azioni innovative:
- Potabilizzare parte dell’acqua in uscita dall’impianto di depurazione per

poterla riutilizzare nei processi aziendali,

- Potabilizzare ’'acqua di condensa generata dai processi di polverizzazione
del latte per poterla riutilizzare in toto, e non solo in alcune fasi dei lavaggi,

- Installare un impianto fotovoltaico per la produzione (in autoconsumo)
dell’energia elettrica,

- Installazione di un impianto di digestione anaerobica per i fanghi ottenuti
dal processo di depurazione, per la produzione di biometano e per poter
successivamente effettuare lo smaltimento in agricoltura del digestato.
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LA DIMENSIONE AMBIENTALE:
INFORMAZIONI QUALITATIVE E QUANTITATIVE

Nel corso del 2021 Inalpi ha eseguito tutte le verifiche richieste dall’Auto-
rizzazione Integrata Ambientale, ovvero analisi sulle acque di scarico, analisi
sulle emissioni in atmosfera, prova di tenuta del serbatoio interrato del gaso-
lio, verifica delle emissioni sonore: tutti i comparti verificati hanno mostrato |l
rispetto dei parametri di legge. Nel 2021 sono stati eseguiti gli audit di man-
tenimento e rinnovo per le certificazioni ISO 14001 e per la OHSAS 18001,
quest’ultima aggiornata alla nuova ISO 45001: entrambe le verifiche sono
state superate positivamente.

| dati ambientali si riferiscono allo stabilimento di Moretta.

COMPARTO RIFIUTI

La metodologia di smaltimento viene determinata valutando il processo pro-
duttivo, le materie prime, la composizione del rifiuto, il suo confezionamento,
la quantita per viaggio e la quantita totale annua. Al netto di campionature
rappresentative, di eventuali analisi a disposizione e considerando |'esperienza
acquisita nella gestione dei rifiuti da parte della ditta che si occupa dello smal-
timento, si sono individuate le migliori destinazioni finali, tenendo conto del
rispetto normativo, degli spazi a disposizione e dell’economia della proposta.
L'impianto di depurazione, di tipo biologico a fanghi attivi, continua la sua ope-
rativita a pieno regime, e garantisce la depurazione dei reflui aziendali per il loro
successivo scarico nelle acque superficiali della Bealera del Mulino.

L’aumento dei rifiuti riflette ’'aumento della produzione registrato nel corso
dell’anno.

QUANTITA RIFIUTI 2020/2021 E MODALITA DI SMALTIMENTO

2020-TONNELLATE 2021-TONNELLATE
Smaltimento 865,892 1.489,310
NON PERICOLOSI
Recupero 3.801,031 4,722,273
Smaltimento 3,9190 62,7700
PERICOLOSI
Recupero 2,7080 3,4740

COMPARTO IDRICO ED EMISSIONI IN ATMOSFERA

Tutta I'acqua potabile utilizzata in azienda viene prelevata da pozzi di falda
ad una profondita di circa 120 metri. Non c’é approvvigionamento di acqua
dall’acquedotto comunale. L’acqua prelevata dal sottosuolo viene impiegata
all’interno dei processi produttivi aziendali in diversi modi:
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- All'interno delle caldaie per la produzione di vapore
- Per usi sanitari
- Per la produzione di acqua gelida

- Direttamente all’interno dei processi produttivi per la realizzazione di alcuni
prodotti

- Per processi di sbrinamento

- Per i processi di lavaggio, sia automatici che manuali.

TOTALE ACQUA EMUNTA (MI) 2020

Acqua emunta da pozzi 604,30 604,54

L’azienda ha 2 punti di scarico, entrambi in corso d’acqua superficiale, il
primo S1 € lo scarico del refluo post-trattamento depurativo (biologico a fan-
ghi attivi) al quale si aggiunge I'acqua di condensa generata nel processo di
produzione del latte in polvere: queste acque di condensa non necessitano
di trattamento depurativo prima di essere immesse nel corso d’acqua su-
perficiale. Il secondo, S2, ¢ il punto di scarico a cui vengono inviate le acque
di sbrinamento, che non necessitano di trattamenti di depurazione prima di
essere immesse nel corso d’acqua superficiale.

TOTALE ACQUA SCARICATA (Mi) 2020

Totale acqua scaricata (S1+S2) 847,91 853,20

Render del secondo impianto Spry Dryer.
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Il depuratore aziendale € di tipo biologico a fanghi attivi.

L’'impianto € formato da una vasca di arrivo che ha la funzione di sepa-
rare la parte piu leggera dei grassi (degrassatore statico). Successivamente
il refluo prosegue attraverso uno sgrigliatore e viene stoccato nella vasca
di equalizzazione che serve per miscelare ed omogenizzare il refluo prima
del vero e proprio trattamento depurativo. Il liquido viene convogliato al
flottatore che separa la frazione degli oli e dei grassi ancora presente, prima
di arrivare alla fase del trattamento biologico formata da: denitrificazione
— ossidazione e sedimentazione. Tutti gli scarichi devono rispettare i limiti
di legge imposti dall’autorizzazione integrata ambientale in vigore, che de-
finisce anche la periodicita degli autocontrolli. | limiti di emissioni imposti
sono ricavati dal decreto-legge 152/06 e s.m.i. Nel corso del 2021 sono
stati eseguiti su tutti i punti di scarico delle acque reflue i controlli per la ve-
rifica del rispetto dei limiti di legge: la frequenza dei controlli, i parametri da
verificare e i limiti sono contenuti nell’autorizzazione integrata ambientale.
Tutti i controlli eseguiti sono risultati conformi ai limiti prescritti. Anche per
il comparto emissioni in atmosfera sono stati eseguiti i controlli necessari, e
le analisi hanno confermato il rispetto dei limiti prescritti ed indicati nell’au-
torizzazione integrata ambientale.

COMPARTO ENERGETICO

Nelle tabelle sotto riportate sono evidenziati i consumi energetici ricava-
ti tramite la lettura di contatori installati in stabilimento. Dal 2019, in virtu
di un miglioramento della rendicontazione in ambito energetico, sono stati
forniti anche i dati relativi ai due impianti fotovoltaici presenti in azienda e
al gasolio per autotrazione. Nelle tabelle che seguono vengono riepilogati i
consumi energetici:

CONSUMI ENERGETICI INTERNI*
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2021
CONSUMI E PRODUZIONE ENERGETICA DA CONGENERAZIONE
COGENERATORE 1 COGENERATORE 2

Ore funzionamento 8.006 7.628
Potenze in giocol 500 500
(potenza motore in kw)
Energia termica prodotta 2.337.230 1.948.240
(kwh termici)
Energia te_rr’_nica recupero fumi 2.359.153,00
(kwh termici)
energia elettrica prodotta (kwh) 3.894.874 3.644.862
consumo di metano (sm3) 1.058.351,55 981.510,52

UNITA

DI MISURA 2020 2021

Nm3 8.521.985,31 8.334.114,88
Metano consumato

GJ 300.664,16 294.035,9
Energia elettrica kWh 13.882.637,92 14.267.077,12
acquistata da rete GJ 49.977,50 51.361,48
Energia elettrica autoprodotta kWh 5.662,00 5.597,93
e consumata da impianto
fotovoltaico GJ 20,38 20,15
Energia e!ettnca autoprodotta GJ 269,05 583.39
e ceduta in rete

kWh 74.719,00 161 .648,18

di cui da fonti rinnovabili**
GJ 268,99 581,93
kWh 16,70 405
di cui da fonti non rinnovabili

GJ 0,06 1,46

L 60.460,00 61.962,941
Gasolio per autotrazione***

GJ 2.172,64 2.226,65

L - 17.983,632
Benzina per autotrazione

GJ - 569,84

TOTALE CONSUMI
ENERGETICI INTERNI

‘ 352.834,63 348.212,57

* Fonte dei fattori di conversione: Min. Ambiente - Tabella dei parametri standard nazionali per il monitorag-
gio e la comunicazione dei gas ad effetto serra (2021) per il metano, costante di 0,0036 GJ/kWh per I’energia
elettrica, National Inventory Report 2021 per il gasolio.

Fonte dei fattori di emissione NIR: ITALIAN GREENHOUSE GAS INVENTORY 1990-2017 - NATIONAL IN-
VENTORY REPORT 2019 (42,82 GJ/t) e FIRE: Linee guida Energy Manager 2018 (11=0,74 kg)

** Nel 2021 si e aggiunto Iimpianto fotovoltaico DESIM.

*** || serbatoio del gasolio e stato dismesso nel mese di dicembre 2020, si e passati al sistema delle Carte
Carburante.

1 - Il dato é stato stimato in base al numero di autovetture aziendali alimentate a gasolio pari a n. 34.

2 - Il dato e stato stimato in base al numero di autovetture aziendali alimentate a benzina pari a n.13.
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Da Vittorio

Chef CHICCO CEREA
Brusaporto (Bg)

Curiosando sul sito web di DA VITTORIO si trova una breve, ma simpa-
tica, biografia di Enrico Cerea che racconta cosi... “Enrico Cerea, detto
Chicco, primogenito di Bruna e Vittorio € caduto nelle pentole di famiglia. La
Passione lo ha contagiato a tal punto che ogni momento libero, a comincia-
re dalle vacanze scolastiche, € diventato un pretesto per sequire, curiosare,
studiare i segreti delle cucine di tutto il mondo...”. Una passione che ha
prodotto grandi frutti e che oggi colloca Da Vittorio sulla vetta della cucina
gourmet e dell’accoglienza grazie al riconoscimento di un impegno e lavoro
quotidiano. E il 1978 quando arriva la prima stella Michelin raddoppiata poi
nel 1996. In un percorso di continua crescita arriva infine nel 2010 la tanto
ambita terza stella.

E noi incontriamo Chicco Cerea per farci raccontare che cosa sia stato |l
2021 per chi, come lui, vive e respira ogni giorno il profumo di una tradizione
famigliare che da oltre 50 anni € protagonista dell’alta enogastronomia.

“Il 2021 e stato un anno commercialmente da dimenticare. Il 2019 era
stato da record, il 2020 un anno “traballante” con tutto quello che e ac-
caduto, che ha in verita colto alla sprovvista tutto il mondo, ma il 21 é
stato secondo me il momento nel quale I'insicurezza per il futuro e stata
piu forte, abbiamo vissuto per lungo tempo quel tipo di incertezza che
genera paura. Come per molta parte della ristorazione abbiamo pero com-
piuto una scelta attiva, non ci siamo lasciati travolgere e trasportare dalla
corrente ma abbiamo cercato di pianificare, programmare, per quanto era
possibile, fatto ricerche e messo a punto nuove proposte, abbiamo usato
il tempo per prepararci al domani, fiduciosi che sarebbe passata anche
questa bufera. E oggi guardo all’avvenire con ottimismo, immaginando
quale sara il futuro di questo meraviglioso mondo nel quale sono immerso
sin da ragazzo. Sono certo che le persone stiano facendo un percorso
lungo il quale diventano, a mano a mano, sempre piu attente e informate e
questo deve corrispondere ad un’eguale ricerca da parte della ristorazione
che deve innovare, studiare e proporre ingredienti, materie prime e ricette
all’altezza delle attese. || mondo del lusso, dell’eccellenza, non conosce
crisi, perché alla base c’é una scelta precisa, la volonta di stare bene, di
sentirsi in una situazione che ci é consona e che regala confort. E questo,
e lo stesso concetto che dobbiamo saper trasmettere nell’alta cucina: quel
senso di benessere che si associa ad una proposta di altissimo livello, che
regala vere e uniche esperienze”.

2.3
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Arborina Relais

Patron ROSSANA DE GASPARI
La Morra (Cn)

Incontriamo Rossana De Gaspari patron di Arborina Relais, tra le col-
line del Barolo, location che vanta una cucina di altissima qualita guidata
dallo chef Fernando Tommaso Forino, e le chiediamo una testimonianza
Su un anno cosi particolare. “Il 2021 penso potrebbe essere definito come
I’'anno in cui abbiamo imparato ad essere FLUIDI, cioé capaci di adattar-
ci alle situazioni esattamente come fanno i liquidi. Lincertezza data dal
continuo cambiamento delle regole, le limitazioni, le aperture, le chiusu-
re e i distanziamenti, hanno sicuramente influito sull’energia delle perso-
ne. Penso che sia stato I'anno in cui si sono incrinati i pilastri sui quali si
poggiava il concetto tradizionale di ristorazione. Forse nell’immediato la
voglia di vivere, lavorare non ci ha demoralizzato piu di tanto e abbiamo
con costanza perseverato adattandoci alle esigenze del momento storico,
ma tutto questo a lungo termine ha portato ad una mutazione che si sta
rivelando ora. Ma se devo fare un bilancio ricordo comunque momenti di
intenso ragionamento, a livello di squadra e di staff, per ottimizzare risorse
e materie, per restare aperti il pit possibile”. Un’analisi che ripercorre mo-
menti complessi affrontati con impegno per proseguire un cammino che
vede anche nel territorio un punto di forza. “Questa e la ragione per cui,
per esempio, collaboriamo con Inalpi, per creare una rete che faccia cre-
scere tutti insieme. Il nostro e un territorio dove la qualita € protagonista a
tutti i livelli, dall’osteria tradizionale fino alla gastronomia gourmet, e tutti
lavoriamo per garantire qualita, tradizione e innovazione ai nostri clienti.
Inalpi con i suoi prodotti e la sua rete ci ha aiutato a crescere e ad essere
presente in questo network”.

Rossana De Gaspari come immagina il futuro della ristorazione? “Anche
qui vorrei proporre 3 parole chiave. INNOVAZIONE, intesa come capacita
di saper anticipare le esigenze del futuro parlando un linguaggio adatto al
tempo che si vive, che non vuole dire fare le cose in modo strano ma sem-
plicemente introdurre nuovi sistemi con la CONSAPEVOLEZZA che tutte le
nostre azioni comportano conseguenze nell’ambiente in cui viviamo e che la
TRADIZIONE del nostro territorio e dei nostri nonni ci insegna ancora molto e
deve essere ispirazione per recuperare le pratiche di cucina e di vita che, una
volta innovate o adattate al nostro tempo, potrebbero aiutare a risolvere tanti
problemi o tanti sprechi. Aggiungerei il fattore UMANQO, perche i rapporti con
i nostri staff devono cambiare. La cucina e il cibo saranno ancora nel futuro
della ristorazione mentre il servizio forse... sara self made? Chissa!”.
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dando reciprocamente supporto e sostegno
nei momenti belli e in quelli piu pesanti,
perché se un territorio cresce tutti ne hanno beneficio.
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3- 1 WELFARE

La storia di Inalpi nasce da una famiglia, e cresce estendendo quello stes-
so sentire. Il legame per il territorio su cui opera quotidianamente, ma ancora
di piu verso le singole persone, per la crescita di un sistema che tiene conto
dell’individuo e del futuro di una comunita, hanno fatto di un’azienda fami-
gliare una grande impresa. L’aver compreso in modo totale che il successo
imprenditoriale € frutto del lavoro di tutti coloro che operano all’interno di un
sistema, ha fatto di Inalpi un’azienda impegnata nella salvaguardia del be-
nessere di tutte le persone che in essa lavorano. Perché un’azienda € grande
solo quando sa riconoscere I'importanza dei propri collaboratori e compren-
de che ognuno di loro fa parte della stessa famiglia: la famiglia Inalpi.

MEMBRI DEL CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE

(Suddivisi per genere e fascia d’eta al 31 dicembre 2021

AMMINISTRATORI MASCHI AMMINISTRATORI DONNE
< 30 anni 0 0 0 0
30-50 anni 1 16,67 0 0
> 50 anni 5 83,33% 2 100,00%
BENEFIT OFFERTI

Le tipologie di welfare indicate sono fruibili dai dipendenti con contratto
di lavoro a tempo indeterminato e a tempo determinato superiore a 6 mesi.

Inoltre dal mese di Marzo 2019 sono stati introdotti i ticket restaurant dal
valore di 2,00 € giornaliere per le giornate lavorate piu di 4 ore al giorno.

Il burro chiarificato da panna di centrifuga di Latterie Inalpi.

DIPENDENTI - MORETTA

Il territorio

Suddivisi per inquadramento, fascia d’eta e genere, al 31 dicembre

MASCHI FEMMINE
2020 2021 2020 2021

OPERAI

< 30 anni 41| 40,59% 36 | 33,33% 22 | 34,92% 15| 27,78%
30-50 anni 43 | 42,57% 55| 50,93% 31| 49,21% 26 | 48,15%
> 50 anni 17 | 16,83% 17 | 15,74% 10| 15,87% 13| 24,07%
< 30 anni 8| 32,00% 4] 14,81% 3| 14,29% 5| 20,00%
30-50 anni 12| 48,00% 12| 44,44% 17 | 80,95% 18| 72,00%
> 50 anni 5| 20,00% 11| 40,74% 1| 4,76% 2| 8,00%
<30 anni 0 0 0 0

30-50 anni 0 0 0 0

> 50 anni 3 | 100,00% 3 | 100,00% 1| 100,00% 1 100%
<30 anni 0 0 0 0

30-50 anni 0 0 0 0

> 50 anni 1| 100,00% 3 100% 1 100% 0

DIPENDENTI - VARESE LIGURE

Suddivisi per inquadramento, fascia d’eta e genere, al 31 dicembre

MASCHI FEMMINE
2020 2021 2020 2021

OPERAI

< 30 anni 1 11,11% 1 11,11% 0 0

30-50 anni 8| 88,89% 8| 88,89% 1| 100,00% 1 100%
> 50 anni 0 0 0 0

<30 anni 0 0 0 0

30-50 anni 1| 100,00% 1| 100,00% 3 | 100,00% 3 100%
> 50 anni 0 0 0 0

< 30 anni 0 0 0 0

30-50 anni 0 0 0 0

> 50 anni 1| 100,00% 0 1| 100,00% 0
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DIPENDENTI - PEVERAGNO

Suddivisi per inquadramento, fascia d’eta e genere, al 31 dicembre

MASCHI FEMMINE
2021 2021
< 30 anni 11 31,42% 1 100,00%
30-50 anni 14 40,00% 0
> 50 anni 10 28,57% 0
< 30 anni 0 0
30-50 anni 0 0
> 50 anni 0 1 100,00%

PERSONALE AL 31/12/2021

Le tabelle seguenti riportano il numero di dipendenti e collaboratori pre-
senti in azienda divisi per genere e tipologia di contratto, ed il confronto con
I’anno precedente (2020). Al 31 dicembre 2021 il numero totale dei dipendenti
€ pari a 272 di cui 86 donne e 186 uomini.

PERSONALE - MORETTA

AL 31/12/2020 AL 31/12/2021
TOTALE | MASCHI | FEMMINE | TOTALE | MASCHI | FEMMINE

Operai 164 101 63 162 108 54
Impiegati 46 25 21 52 27 25
Quadri 4 3 1 4 3 1
Dirigenti 1 1 / 3 3 0
TOTALE
DIPENDENTI (1)
Tirocinanti 11 4 7 15 7 8
Collaboratori 5 3 2 4 2 2
Amministratori 7 6 1 7 6 1
EORZA LAVORO ‘ 238 ‘ 143 ‘ 95 ‘ 247 ‘ 156 ‘ 91
(1) di cui:
a tempo indeterminato 133 82 51 187 123 64

di cui apprendisti 38 33 5 40 30 10
a tempo determinato 23 9 14 34 18 16

di cui a chiamata 21 6 15 14 3 11

\ Y 4 e/ ~ . .
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LAVORATORI PART-TIME - MORETTA

AL 31/12/2020 AL 31/12/2021

TOTALE | MASCHI | FEMMINE | TOTALE | MASCHI | FEMMINE

Impiegati 1 0 1 2 0 2

Operai 4 1 3 7 2 5

TOTALE

AL 31/12/2020 AL 31/12/2021
TOTALE | MASCHI | FEMMINE | TOTALE | MASCHI | FEMMINE
Operai 10 9 1 10 9 1
Impiegati 4 1 3 4 1 3
Quadri 1 1 0 0 0 0
Dirigenti 0 0 0 0 0 0
TOTALE
DIPENDENTI (1)
Tirocinanti 0 0 0 0 0 0
Collaboratori 0 0 0 0 0 0
Amministratori 0 0 0 0 0 0
TOTALE
FORZA LAVORO
(1) di cui:
a tempo indeterminato 15 11 4 14 10 4
AL 31/12/2020 AL 31/12/2021
TOTALE | MASCHI | FEMMINE | TOTALE | MASCHI | FEMMINE
Impiegati 2 0 2 2 0 2
Operai 10 9 1 9 8 1

TOTALE
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PERSONALE - PEVERAGNO

AL 31/12/2021
TOTALE MASCHI FEMMINE
Operai 36 35 1
Impiegati 1 0 1
Quadri 0 0 0
Dirigenti 0 0 0
DIPENDENTI ) ‘ < = e

Tirocinanti 3 3 0
Collaboratori 1 1 0
Amministratori 0 0 0
TOTALE
FORZA LAVORO
(1) di cui:
a tempo indeterminato 26 24 2
di cui apprendisti 4 4 0
a tempo determinato 11 11 0
di cui a chiamata 6 6 0
AL 31/12/2021
TOTALE MASCHI FEMMINE
Impiegati 1 0 1
Operai 0 0 0
TOTALE ‘ 1 (0] 1

Nel 2021 la presenza di personale di genere femminile si assesta al 31%
del totale dipendenti. Nel dettaglio, negli impiegati la percentuale di donne si
assesta al 50%. Mentre tra gli operai & pari al 26% del totale.

La percentuale di personale con disabilita presente in azienda corrispon-
de al 4%.
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Nel corso del 2021 si sono verificati n. 8 infortuni sul lavoro di cui 2 in
itinere. Il tasso di infortuni! nel 2021 risulta pari a 13,517 (17,362 nel 2020).

GIORNI DI ASSENZA 2021

RILEVAZIONE DIPENDENTI

DELLE ASSENZE OPERAI | IMPIEGATI | QUADRI | DIRIGENTI | APPREND.
2021 TOTALI

N. giornate

di lavoro teoriche
pro-capite
(9g9/persona)

312 312 312 312 312 312

Malattia (gg) 2.163 1.697 179 11 11 265

Giorni assenza
Altri permessi 14.382 11.200 1.731 39 0 1.412
(ore)

Ferie (9g) 4.908 3.300 989 68 39 512

In data 29 marzo 2018 ¢ stato sottoscritto un Accordo Sindacale Azienda-
le sulla conciliazione dei tempi di vita e di lavoro.

Le parti, consapevoli del fondamentale apporto del personale allo sviluppo
dell’azienda, hanno voluto confermare la reciproca attenzione verso I'adozio-
ne di contestuali politiche finalizzate alla soddisfazione di esigenze di caratte-
re non economico del personale dipendente e hanno condiviso I'importanza
di riconoscere alcune utilita aggiuntive di valenza sociale e/o assistenziale at-
traverso la promozione di un piano di welfare nei confronti di tutti i dipendenti.

La linea guida della strategia aziendale € stata quella di dare centralita alle
persone.

La flessibilita del lavoro, quale leva strategica di politiche aziendali orienta-
te al work life balance, & stata intesa nelle sue potenzialita di “flessibilizzare”
I’adempimento della prestazione lavorativa in termini di orari e spazi. Sono
stati adottati istituti ad hoc.

Iniziative per la conciliazione dei tempi di vita e di lavoro:
- il part-time

- la flessibilita in entrata ed in uscita

- laflessibilita della pausa

- la banca ore

NOTA 1 |l tasso di infortuni e stato calcolato come segue: (n. totale infortuni / ore lavorate) + 1.000.000. Le
ore lavorate nel 2021 sono pari a: 443.872,92. Per il tasso di infortuni sono esclusi gli infortuni in itinere in cui
il trasporto non e stato organizzato dall’organizzazione.
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- lo smart working - orari particolari per i genitori di figli certificati DSA: i genitori di
- la pianificazione delle ferie bambini e ragazzi affetti da disturbi del’apprendimento possono richie-
dere di poter usufruire di orari di lavoro flessibili per poterli seguire nelle
attivita scolastiche. Le modalita di fruizione dell’orario flessibile o della
riduzione di orario - per via della necessita di personalizzazione dell’esi-
genza di ciascuna famiglia - verranno concordati caso per caso.

- il congedo di paternita facoltativo
- la banca ore etica
- il kit informativo sulla maternita e paternita.

Servizi per il benessere dei dipendenti: Possibilita di convertire il premio di risultato nelle seguenti tipologie di
- il servizio di vaccinazione anti-influenzale. welfare:

e . - . ] TIPOLOGIE DI WELFARE FRUIBILI COME PREMIO DI RISULTATO
Iniziative volte al miglioramento del clima aziendale:
- riposi aggiuntivi reparto torre BENEFICIARI TIPOLOGIE
- iniziative di ordine culturale e ricreativo (partecipazione ad eventi culturali, , S .

- Rimborso rette di iscrizione ad asili nido,

ricreativi, sportivi nell’ambito delle attivita di sponsorizzazioni aziendali) scuole materne, primarie, secondarie,

. - . - s . . In favore dei familiari universita e master.
- il trattamento di fine rapporto (ampliamento del diritto all’anticipazione in- (Art. 51 c. 2 TUIR) - Rimborso campus e vacanze studio.

dipendentemente dalla presenza dei requisiti di Legge e del numero di - Rimborso testi scolastici.
. Ly . \ " - Rimborso costi per mense scolastiche.
volte in cui I'anticipo puo essere richiesto).

In favore del dipendente

s izi di t M e dei suoi familiari a carico - Rimborso abbonamenti trasporto pubblico.
ervizi di cost saving: (Art. 51 c. 2 TUIR)
- lo spaccio aziendale. ] B . ]
In favore del dipendente - Versamenti integrativi al fondo pensione.
Confermate le altre iniziative di welfare gia presenti negli anni precedenti: FRINGE BENEFIT

- congedo parentale: al fine di meglio conciliare le esigenze di cura, di In favore del dipendente
vita e di lavoro rendendo flessibile alle esigenze di ciascuna famiglia la (Art. 51 c. 3TUIR)
fruizione della maternita facoltativa, € possibile usufruire della stessa an-
che a gruppi di 2 o0 4 ore al giorno anziché a giornate intere e per periodi
prolungati.

- Buoni spesa (entro il limite annuale di 258,23 €).

- servizio Help: il servizio di babysitter spetta ai genitori di bimbi di eta in-
feriore a 12 anni. Ciascun bambino ha diritto a 8 ore all’anno di assistenza
a carico dell’azienda, ciascuna ora ha il valore di 10 euro. Il lavoratore deve
presentare apposita domanda corredata della documentazione attestante
la malattia del bambino e I'utilizzo della somma per la finalita prevista.
- borse di studio (vacanza studio per i figli dei dipendenti): I’azienda stan- e CRENA SPALMABILE D) LATTE® : 1
zia fondi destinati alla realizzazione di una vacanza per lo studio di una m— u DULCE DE LECHE mmumaﬁj
lingua straniera e per sostenere le spese ad essa correlate, da suddivide- — . =
. . . . N : . C e (REMA SPALMABILE
re in parti uguali tra i tre ragazzi piu meritevoli che frequentano gli ultimi AT
tre anni delle scuole superiori. | ragazzi per poter accedere dovranno aver )
conseguito almeno la media dell’8. La candidatura deve essere presenta- el

ta entro il 31 luglio di ciascun anno. Sweet Milk Latterie Inalpi.

ua FRAGOLA = =
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BENEFICIARI

Nel 2021 le possibilita di conversione del welfare continueranno ad essere:

TIPOLOGIE DI WELFARE FRUIBILI COME PREMIO DI RISULTATO

TIPOLOGIE

In favore dei familiari
(Art. 51 c. 2 TUIR)

Rimborso rette di iscrizione ad asili nido,
scuole materne, primarie, secondarie,
universita e master.

Rimborso campus e vacanze studio.
Rimborso testi scolastici.

Rimborso costi per mense scolastiche.
Rimborso spese per case di cura e badanti
per anziani non autosufficienti.

Rimborsi interessi pagati su mutuo casa,
prestiti e finanziamenti.

In favore del dipendente
e dei suoi familiari a carico
(Art. 51 c. 2 TUIR)

Rimborso abbonamenti trasporto pubblico.

In favore del dipendente

Versamenti integrativi al fondo pensione.

FRINGE BENEFIT

In favore del dipendente
(Art. 51 c. 3 TUIR)

Buoni spesa (entro il limite annuale di 516,46 €).

Fettine Gourmet Latterie Inalpi.
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Dal 2020 ¢ stata inoltre introdotta per la gestione del welfare aziendale la
Piattaforma Welion della Generali che offre ai dipendenti una vasta gamma
di scelta circa I'utilizzo del premio aziendale.

Nell’anno 2021 non sono stati usufruiti il servizio help e la vacanza studio
prevista per i figli meritevoli dei dipendenti.

Il Fondo ¢ stato interamente utilizzato per la copertura delle spese scola-
stiche e piu specificatamente per: acquisto di libri, tasse di iscrizione, visite
d’istruzione, abbonamenti per il trasporto scolastico, buoni pasto, rette per
frequenza asili nido, scuole materne, doposcuola e camping estivi.

FORMAZIONE DEL PERSONALE

Per quanto riguarda I’anno 2021 sono state svolte 4.857 ore di formazione
suddivisa tra i vari Argomenti: Ciclo produttivo aziendale, competenze di-
gitali, comunicazione, competenze relazionali, sicurezza (quali prevenzione
incendi, formazione generica e specifica per la sicurezza dei lavoratori, RLS),
conduzione di carrelli industriali, diritto del lavoro e della legislazione sociale,
utilizzo piattaforme elevabili, igiene alimentare e sicurezza ambientale, lingua
inglese, marketing, organizzazione aziendale, qualita, spazi confinati o so-
spetti di inquinamento, ISO 9001:2015, UNI ISO 29990:2011.

FORMAZIONE PER GENERE

MEDIA
ORE PERSONE (ORE/PERSONE)
Uomini 3.459 186 18,6
Donne 1.399 86 16,3
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Antica Corona Reale

Chef GIAN PIERO VIVALDA
Cervere (Cn)

Chef due stelle Michelin, Gian Piero Vivalda ¢ il patron della Antica
Corona Reale di Cervere, capofila di un unico gomitolo che porta con sé
oltre duecento anni di storia e che da sei si € arricchito di un nuovo fiore
all’occhiello, I’AtielieReale, il laboratorio artigianale di lievitati da forno, do-
tato delle attrezzature piu moderne di lievitazione e cottura, ma con impo-
stazione rigorosamente artigianale. Chef Vivalda & ormai da lungo tempo
al fianco di Inalpi, un percorso ricco di progetti realizzati e di interessanti
programmi da sviluppare nel futuro.

Ed ¢ con lui che facciamo una piccola fotografia di cosa sia stato il 2021
per la ristorazione gourmet.

“L’incertezza, che ha contribuito a creare un’atmosfera veramente cupa
intorno al mondo della ristorazione, per quasi due anni, € stata senza dubbio
la sensazione pit difficile con cui convivere. Il vero errore sarebbe stato I'im-
mobilismo, il lasciarsi trascinare da una corrente che non lasciava margini di
programmazione, che non consentiva di guardare al futuro in modo appro-
priato. E allora, come spesso avviene in questi casi, abbiamo preso spunto,
studiato, analizzato quello che avremmo potuto fare. Ci siamo inventati, per-
ché questo é il termine corretto, un delivery di eccellenza. L’idea nasce da
un confronto con Inalpi, con la proprieta, le famiglie Invernizzi e Barattero,
da cui ha preso vita un progetto che ha poi avuto sviluppi importanti anche
durante tutto il 2021. Il lento ritorno verso la normalita, I’evoluzione di una
situazione che ha incominciato nuovamente a lanciare segnali positivi e di
speranza per un superamento di una situazione che fino agli inizi del 2020
nessuno sarebbe stato in grado di immaginare, ha poi aiutato tutti noi a ri-
conquistare stabilita e fiducia”.

Chef, e da oggi in poi, quale sara il futuro della gastronomia gourmet?
“lo credo che nelle parole di Nino Bergese — cuoco di Casa Savoia e uno dei
migliori cuochi del 900, ci sia la risposta a questa domanda — “Mi acconten-
to del meglio” diceva — e io la penso come lui. In oltre 20 anni di ricerche e
sperimentazioni abbiamo utilizzato I’olio extravergine del Garda, quello della
Riviera Ligure, I'acqua di montagna, il lievito madre e il burro piemontese
e i nostri clienti hanno apprezzato, ci hanno seguito, perché proponevamo
loro qualita. Lavoriamo da molto tempo con Inalpi anche per questa ragione,
condividiamo la stessa visione di materia prima di eccellenza, prodotti frutto
di un lavoro attento fatto di qualita, realizzato in filiera corta e controllata,
bilanciati ed eleganti.”

3.2
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Villa Salina

Chef IVO DRUETTA
Moretta (Cn)

Villa Salina, edificio risalente alla meta dell’800, deve il suo nome a Edoar-
do Salina - cuoco di Corte della famiglia Savoia.

E il 2011 quando Ivo Druetta da inizio a quella che si puo definire una sto-
ria recente con un lieto fine dove, dopo I'acquisizione della location, iniziano
i lavori di ristrutturazione, che certo non sono affare facile in un edificio ricco
di affreschi, pavimenti e finimenti storici. Il lavoro richiede tempo e passione
e dal 2013, nell’elegante ristorante collocato nel centro di Moretta, in provin-
cia di Cuneo, lo chef propone le sue ricette.

In un rincorrersi di decori, sale, dipinti e quadri lo incontriamo per farci
raccontare che cosa sia stato per lui questo ultimo anno. “/l 2021 e stato
un momento unico” — risponde — “perché unica é stata la situazione. Un
periodo che rimarra nella storia. Non dico che sia stato un anno semplice,
ma é stato certamente un tempo nel quale abbiamo compiuto scelte, per
continuare a vivere e combattere, professionalmente parlando. Ma non ci
siamo mai sentiti soli, non lo siamo mai stati. Il 2020 e il 2021 sono sicura-
mente stati anni difficili, questo e innegabile, nei quali pero abbiamo anche
avuto la possibilita, come accade ormai da anni, di poterci confrontare con
imprenditori, come ad esempio la famiglia Invernizzi, che con Inalpi hanno
creato un sistema di filiera del latte virtuoso e unico per il territorio. Loro
ci hanno supportati attraverso le tante iniziative in cui ci hanno coinvolti.
Per Villa Salina Inalpi € il vicino di casa che c’é sempre, € quell’azienda
da cui acquisti le materie prime, perché vivi in diretta la loro filosofia, il
loro approccio ad una ricerca continua sempre legata a valori di qualita e
trasparenza. Il 2021 ci ha permesso di fermarci, di ripensare il futuro della
ristorazione gourmet ma ci ha anche fornito la risposta: qualita. Questa é
secondo me la chiave del futuro, e va ricercata nelle materie prime che
rendono ogni piatto unico. La qualita é la via che dobbiamo percorre, non
possiamo metterci in competizione con realta che fanno del prezzo la loro
politica aziendale, sarebbe una guerra persa in partenza. E corretto che
ognuno segua una propria filosofia, ma I’alta cucina deve saper individuare
la propria, consapevole che per dare qualita é necessaria la ricerca di in-
gredienti che poco hanno a che fare con il prezzo e tutto condividono con
un percorso di tracciabilita, trasparenza, sostenibilita. Per dirla come i miei
amici di Inalpi: ingredienti che portino valori buoni, giusti e sicuri”.

Il territorio
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COMMERCIALE, COMUNICAZIONE;
FIERE E ATTIVITA DI PARTNERSHIP

Attraverso le attivita di Comunicazione e Marketing si racconta I'impegno
di un’azienda, il lavoro che viene quotidianamente svolto. Il 2021 e stato un
anno nel quale la tipologia di attivita oggetto di questa sezione ha subito forti
modifiche e innumerevoli privazioni a causa delle norme di sicurezza finaliz-
zate al contenimento del contagio da Covid-19. Ciononostante la strategia di
Marketing e Commerciale percorsa da Inalpi nel 2021, seppur con le dovute
restrizioni, € stata volta a mettere in evidenza il valore della “filiera”, non una
semplice parola, ma un vero e proprio mondo fatto di persone che opera-
no quotidianamente in una stessa direzione, uniti da uno stesso fine: offrire
prodotti di qualita che raccontino I'eccellenza di un territorio. Un prodotto,
quello Inalpi, che diventa a sua volta strumento di conoscenza e comunica-
zione di una Regione e delle sue bellezze. Inalpi da sempre percorre la via
della comunicazione, come strumento di diffusione della buona informazione
e della valorizzazione di filiera corta e certifica, sposando la filosofia non solo
del “fare”, ma anche del comunicare quel che si & fatto. In questo anno cosi
particolare si € comunque proseguito lungo questo cammino con i passaggi
di seguito descritti.

TERRE DI SAVOIA

Un accordo per avviare progetti di ricerca e innovazione di prodotto, fina-
lizzati alla valorizzazione del territorio e delle sue eccellenze, € stato siglato
nel luglio 2021, tra Inlab Solutions — centro ricerche e sviluppo Inalpi S.p.A.
— e I'associazione Terre dei Savoia, associazione che raduna 35 Comuni
della provincia di Cuneo, Torino, Asti e che opera in vari settori, tra cui I’agro-
alimentare. L'obiettivo primario del sodalizio € la promozione di progetti per
la crescita e la diffusione delle eccellenze del cuneese. Un percorso nel quale
Inalpi si inserisce naturalmente, grazie alla propria filiera corta e certificata
del latte e traccia, ancora una volta, una nuova strada: I’azienda di Moretta &
infatti la prima industria con cui Terre dei Savoia chiude un accordo di part-
nership. Un’intesa che nasce come naturale sbocco della filosofia che vede
da sempre Inalpi impegnata nella costante ricerca della qualita e dell’inno-
vazione, elementi sostanziali per giocare una partita globale. La sinergia con
Terre di Savoia sara dunque foriera di nuove ricerche per la valorizzazione
del latte, materia prima che pud avere impiego, oltre che nel naturale ambito
alimentare, anche nel settore cosmetico che farmaceutico. Una partnership
che aderisce quindi perfettamente al cammino di crescita e ricerca intrapreso
dall’organizzazione di Moretta.

L’attenzione

INALPI A L'ITALIA CHE MI PIACE

Ripartenza vuol anche dire tornare “a far conoscere I'ltalia”, ed € quello
che & accaduto nel mese di giugno 2021, quando Inalpi & stata protagonista
— insieme ad altre realta del territorio cuneese — del programma “L’Italia che
mi piace — In viaggio con Raspelli” per Canale Italia, Sky, e Canale Euro-
pa, multilingue, presente anche su piattaforma Amazon Fire, Rock e sui TV
PLUS di Samsung. A guidare il viaggio — Edoardo Raspelli — “il cronista della
gastronomia”, la voce e il volto narrante di “Melaverde”, in un programma
alla scoperta dei territori italiani.

Nasce cosi un percorso che si snoda nella quotidianita della filiera corta
e controllata di Inalpi, dapprima tra le stalle dei 300 conferitori che ad essa
aderiscono, unti dalla sottoscrizione di un protocollo di filiera, alla scoperta
di un mondo che cresce, con impegno costante guardando al domani con
occhi attenti alla sostenibilita e alla tutela delle risorse naturali e dei diritti dei
lavoratori. E che prosegue poi negli stabilimenti di Moretta e Peveragno per
conoscere e scoprire i luoghi da cui nascono i prodotti di filiera tracciabili
Latterie Inalpi.

Partnership Inlab Solutions - Terre di Savoia.
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S| RITORNA A CIBUS

Sul finire del mese di agosto 2021 si sono aperte le porte di Cibus - il Sa-
lone Internazionale dell’Alimentazione — che si € svolta, come da tradizione,
presso Fiere Parma, e che ha rappresentato il primo vero appuntamento fie-
ristico post-pandemico. Una manifestazione a cui Inalpi storicamente prende
parte e alla quale, anche per I'edizione 201, ha scelto di aderire. Uno spazio
espositivo luminoso, colorato che raccontava la storia della filiera corta e con-
trollata Inalpi, i suoi personaggi ed i progetti, ha accolto centinaia di persone
che si sono avvicendate nei 4 giorni di evento. All’interno dello stand, un’area
dedicato alla cucina gourmet condotto dallo chef due stelle Michelin — Gian
Piero Vivalda — ha presentato interessanti proposte nella cui ricettazione erano
presenti le referenze Latterie Inalpi. Un momento di convivialita a cui numerosi
visitatori hanno partecipato tra cui il sindaco di Parma Federico Pizzarotti.

A Cibus con il ministro delle Politiche Agricole Stefano Patuanelli e lo chef due stelle Michelin
Gian Piero Vivalda.

L’attenzione

Cheese. Presentazione Bilancio Sociale Inalpi 2020.

Cosi come gradita & stata la visita, allo stand Inalpi, del Ministro Stefano Pa-
tuanelli — Politiche Agricole. Nell’'ultima giornata della manifestazione sono
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stati ospiti di Inalpi oltre 40 conferitori della Cooperativa Compral Latte, per
una giornata di condivisione sugli importanti progetti che l'intera filiera sta
mettendo in atto per una crescita che creera, anche grazie al piano investi-
menti quinquennale varato da Inalpi, sviluppo dell’intero sistema.

CHEESE

Per I'edizione di Cheese 2021, Inalpi ha rinnovato la propria presenza
con un format gia sperimentato nel tempo: La Casa Libera del Burro e del
Gelato che rappresenta uno strumento di racconto della filosofia — costruita
sui valori buoni, giusti e sicuri — che & alla base della filiera corta e certificata
del latte piemontese, un sistema unico che riconosce e premia, attraverso
una remunerazione indicizzata, la qualita della materia prima. Il latte, materia
prima unica, € I’elemento da cui nascono tutte le referenze Latterie Inalpi, dal

Burro di Filiera e quello Anidro al Latte in Polvere. Ospite dello spazio Inalpi

oh mrgln:r;lu Fradiﬂuﬁa]ﬁdi il Maestro Gelatiere Alberto Marchetti. Durante la manifestazione, dal 17 al

."amm il /- 20 settembre 2021, sono state molte le occasioni di incontro e i panel, per

L . . conoscere dal vivo importanti attori del settore della pasticceria e gelateria

A - italiana e scoprire i loro segreti, organizzati presso lo stand Inalpi allestito nel

cortile delle scuole maschili di Bra. Si sono infatti avvicendati, nello spazio

incontro allestito presso lo stand Inalpi, importanti attori del panorama pie-

montese e non solo: da Guido Gobino a Massimo Albertengo, da Galup a

Gelati PEPINO 1884, dall’AtelieReale dello chef Vivalda a Valmora, passando

anche attraverso interessanti momenti di racconto alla scoperta di realta
come Germoglio di Salute e i Giardini di Marzo.
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DIARI SCOLASTICI INALPI

Il progetto dei Diari Scolastici Inalpi & giunta, in questo 2021, alla sua sesta
edizione. Liniziativa & realizzata da Inalpi SpA in collaborazione con Coldiretti
Piemonte e Gruppo Spaggiari Parma. In un anno scolastico certamente non
facile per via dal’emergenza Covid, il Diario Inalpi ha assunto ulteriore valore,
diventando sempre piu riferimento sicuro oltre che indubbio risparmio nell’af-
frontare i costi scolastici: un vero e concreto supporto alle famiglie italiane.

Un’iniziativa portata avanti negli anni con un costante incremento della
tiratura che, per il 2021, & pari a 395.000 unita, che hanno raggiunto le scuole
delle province di Piemonte, Liguria, Emilia Romagna, Calabria, Sicilia, Pu-
glia, Campania e Basilicata, la Lombardia, il Veneto oltre ad Aosta e Roma:
una vera e propria invasione di colori e allegria € entrata nelle classi dei pic-
coli studenti, un oggetto utile, quotidiano, reso originale e molto gradevole
dall’indiscutibile estro artistico del Maestro Ugo Nespolo.

Il progetto, che raccoglie sempre piu richieste e riscontri positivi da parte dei
plessi scolastici, dei genitori e degli alunni, e che ¢ realizzato con il supporto e
la consulenza di professionisti di settore, quali nutrizionisti e tecnici alimentari,
si pone come principale obiettivo quello di dare, a studenti e insegnanti, spunti
di ragionamento e approfondimento su alcune tematiche inerenti i corretti stili
di vita, la sana alimentazione e la tracciabilita dei prodotti, tutti elementi che
fanno parte della filosofia di filiera del latte Inalpi valorizzata da Coldiretti.

Grazie alla partnership con il Gruppo Spaggiari Parma, leader nella forni-
tura di servizi multimediali per la scuola, anche i Diari Scolastici 2021-2022,
come avvenuto lo scorso anno, sono stati associati ad un’app fruibile da
tablet e cellulari.

GUIDA MICHELIN

A fine novembre 2021 si & svolta la 67° edizione della presentazione della
Guida Michelin, la “rossa” che raccoglie I’eccellenza della gastronomia stel-
lata italiana.

Un’edizione certamente particolare e non priva di interessanti novita, a par-
tire dai Premi Speciali Michelin — testimonianza e racconto di storie di passio-
ne che caratterizzano la nostra gastronomia gourmet. Inalpi ha riconfermato,
anche per questa 67° edizione, la partnership che ormai da anni la legano alla
prestigiosa pubblicazione di riferimento per la gastronomia mondiale.

Ma per Inalpi e per tutto il Piemonte questa 67° edizione € stata anche
motivo di rinnovato orgoglio per quelle stelle della nostra regione che restano
in cima al firmamento: gli stellati in Piemonte diventano 46, confermando la
nostra Regione seconda in Italia per Guida Michelin.

L’attenzione

ATTIVITA UFFICIO STAMPA INALPI

Nel 2021 Inalpi ha avuto diffusione presso i media locali e nazionali, sia-
no essi on-line che cartacei, di settore o generalista, in merito alle principali
attivita svolte dall’azienda. Il numero di articoli, esclusivamente di carattere
giornalistico, sui 365 giorni & stato pari a circa 1.200 uscite.

COMUNITA

La crescita di Inalpi, nel 2021, come per gli anni precedenti, &€ avvenuta
grazie anche a tutti coloro che con Inalpi hanno condiviso un comune sen-
tire, la volonta di valorizzare un prodotto unico, il latte piemontese, ed un
territorio.

Una comunita fatta di dipendenti, allevatori, clienti, fornitori, famiglie e
istituzioni che insieme hanno lavorato, affrontando i momenti piu complessi
con attenzione e disponibilita. Ed € per questa ragione che I’azienda ha po-
sto, come gia avvenuto nel passato, nuova attenzione e impegno per essere
presente con attivita concrete, dando supporto, sostenendo le iniziative e
rendendosi disponibile all’aiuto per quelle situazioni che lo richiedevano.
Perché il territorio su cui opera € per Inalpi elemento principale di crescita,
quello stesso elemento con il quale nel tempo & stata costruita una filiera
corta e controllata che ha visto il coinvolgimento di tutti gli attori e che ha
consentito la creazione di una strada di qualita ed eccellenza.

La comunita & la famiglia Inalpi, nessuno escluso e ognuno per propria
parte tassello fondamentale per la costruzione di una filiera piemontese.
Inalpi S.p.A. & un’azienda di dimensioni rilevanti per il territorio che la ospita.
Moretta, ai piedi del Monviso, ai confini della provincia di Cuneo, rappre-
senta un importante punto di riferimento in termini di impiego di lavoro e di
sostegno del territorio e delle comunita locali.

Inalpi ha sostenuto inoltre associazioni, organizzazioni di volontariato, enti
e realta sanitarie che in questo 2021 hanno avuto necessita di un supporto
concreto, molteplici sono inoltre le donazioni liberali a favore di associazioni
che operano in campo sociale e di ricerca medica no profit.

Le collaborazioni accademiche sono varie ed interessano diversi campi
di ricerca.

L’Universita di Torino, con la Facolta di Scienze Veterinarie &€ un esempio
di connubio, che vede il Master del Latte come punto di congiunzione; I’'U-
niversita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo beneficia di un sostegno alla
Ricerca a supporto della cultura del Cibo e, nel 2016, ¢ iniziata la profilazione
organolettica del latte fresco alpino piemontese raccolto nelle differenti val-
late montane incluse nella filiera di Inalpi.
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SPORT

Inalpi sostiene innumerevoli attivita sportive (intese come momenti di ag-
gregazioni) e piccole ASD rappresentanti sport Minori. Tante sono infatti le
realta con cui Inalpi cammina giorno dopo giorno, nella convinzione che si-
ano queste le realta che condividono, attraverso la disciplina e I'impegno,
gli stessi valori che caratterizzano la Filiera corta e controllata. Badminton,
Hockey su prato, Basket femminile, twirling, calcetto indoor e hand bike, con
I’atleta Diego Colombari, la Ginnastica, il Volley, lo sci, il calcio giovanile e il
ciclismo femminile, per citare solo alcuni esempi. Nel 2021, Inalpi ha prose-
guito il suo percorso al fianco dell’Accademia Scherma Marchesa attraverso
il sostegno dell’Inalpi Team.

I 2021 ha inoltre visto il Brand INALPI accostato ad alcuni grandi eventi
sportivi come ad esempio il campionato di Serie A di Calcio attraverso la
partnership con il Torino F.C.

Per I’anno 2021 non ¢ stato possibile proseguire nelle iniziative legate alle
visite guidate degli impianti di produzione Inalpi, a causa delle norme di sicu-
rezza anti-Covid.

SPONSORIZZAZIONI CON OMAGGI 2021

N° EVENTI INTER-
SPONSORIZZATI LOCALE PROV. REG. NAZ. NAZ.
Assistenza
o ricerca 69 15 33 3 18 0
Cultura 111 0 109 2 0 0
Sport 13 12 0 1 0 0

TOTALE

| FORNITORI

Inalpi lavora in stretta sinergia con i fornitori di latte vaccino, gli allevatori,
che rappresentano il fulcro della fornitura della materia prima alla base di
tutto il processo produttivo Inalpi. Stretta collaborazione e lavoro sinergico
sono il fondamento su cui si basano i rapporti da lungo tempo. Gli alleva-
menti che conferiscono il latte in Inalpi sono tutti collocati in Piemonte per un
totale di circa 300 allevamenti, raccolti in due cooperative principali: Com-
pral Latte e Piemonte Latte.

Inalpi stipula con i propri conferitori un contratto di fornitura pluriennale
(da un minimo di tre ad un massimo di cinque anni) fondato sul meccanismo
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dell’indicizzazione del prezzo e sul protocollo di filiera. Audit effettuati diret-
tamente in allevamento verificano il rispetto di tutti i pilastri attraverso una
check list di 104 punti di controllo, fornendo una valutazione oggettiva che
si sviluppa negli otto capitoli:

- igiene mungitura e qualita latte

- gestione degli antibiotici

- benessere animale

- alimentazione animale

- gestione agronomica

- impatto ambientale

- gestione rifiuti

- responsabilita sociale.

Il protocollo di filiera corta e controllata Inalpi € sottoscritto da ogni confe-
ritore e si pone come principale obiettivo la produzione di una materia prima
di sempre maggiore qualita, riconoscendo cosi il lavoro svolto e dando ad
esso un valore qualitativo. Il protocollo riconosce inoltre una premialita ad
ogni singolo fornitore che conferisce latte con caratteristiche migliori rispet-
to al latte definito di alta qualita.

La modalita di remunerazione del latte € determinata in modo trasparente
con il fornitore al fine di eliminare la tradizionale negoziazione tra le parti,
realizzando cosi una metodologia oggettiva e affidabile di calcolo del prezzo
e permettendo alle parti di focalizzarsi sui temi qualitativi e di miglioramento
della filiera.

L’indice di remunerazione & stato studiato da:

- associazioni agricole;

- istituti universitari

- clienti principali

Mensilmente I’'Universita di Piacenza Dipartimento di Economia Agro-Ali-
mentare, in base alle rilevazioni delle quotazioni di un paniere di beni compo-
sto da 14 prodotti, determina in modo chiaro e univoco il prezzo della materia
prima, che viene applicato a titoli, per ciascun allevamento sulla base delle ca-
ratteristiche del latte conferito. Con questo sistema si limitano I’entita dei pic-
chi del mercato e si razionalizza il contesto negoziale, tradizionalmente origine
di potenziali conflitti, dei prezzi di fornitura permettendo una collaborazione di
piu ampio respiro in termini temporali, con evidenti ricadute positive sul clima
dei rapporti tra azienda ed allevatori e sulle strategie di entrambi.

Il capitolato di filiera si compone di requisti minimi (richiesti per legge), re-
quisiti di filiera (richieste fatte da Inalpi stessa) e raccomandazioni, introdotte
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nel 2016 con lo scopo di migliorare ulteriormente gli standard ed ottenere
una risposta crescente sui temi di impatto ambientale, di sostenibilita e di
benessere animale.

Premialita che vanno ad incentivare, oltre all’igiene, alla qualita dell’ali-
mentazione, al benessere animale, anche i temi della sostenibilita, con ri-
conoscimenti per I'utilizzo di soluzioni volte al risparmio energetico come
recupero del calore di raffreddamento del latte, preraffreddamento del latte,
pannelli solari per la produzione di acqua calda, inverter della pompa del
vuoto dell’impianto di mungitura, oltre alle soluzioni tecnologiche atte a pro-
durre energia da fonti alternative come fotovoltaico ed impianti di cogenera-
zione (biogas) anche a gestione consortile.

Dal 2019 é inoltre stata ulteriormente ampliata la gamma di argomenti e
conseguenti comportamenti da adottare, a favore di una crescente atten-
zione anche al controllo dei rapporti sociali, perché vi sia tutela dei diritti
umani e legalita nei contratti di lavoro. Un protocollo di filiera che si basa
su una check-list di 104 punti di controllo e cinque pilastri, € che prevede
I'impiego di due tecnici InLab Solutions che effettuano audit su tutti i con-
feritori.

| pilastri, passati da 3 a 5, consentono nella nuova versione una copertura
e il controllo di una fascia piu ampia di elementi.

L’ampliamento del protocollo prevede quindi attenzione ai seguenti temi,
ognuno dei quali rappresenta un pilastro:

BENESSERE ANIMALE elemento che contiene le indicazioni fondamen-
tali per la salute degli animali, i sistemi di allevamento, la qualita dell’am-
biente in cui vivono, la gestione dell’alimentazione delle vacche, che deve
rispondere a requisiti specifici quali la tracciabilita, la giusta razione ed es-
sere autoprodotta in quantita definita, oltre che sottoposta ad analisi sia nu-
trizionali sia per la ricerca di micotossine. Inoltre, viene posto sotto controllo
I'utilizzo di antibiotico, il quale deve essere utilizzato responsabilmente e
controllato anche attraverso report periodici.

GESTIONE AGRONOMICA prevede una gestione oculata delle tecnice
agronomiche, volte alla protezione del suolo, del raccolto, al controllo di
specie nocive e malattie, e alla protezione delle acque. Viene inoltre richiesta
attenzione nella gestione degli effluenti zootecnici, nell’uso dei fertilizzanti e
nelle tecniche di irrigazione. Vengono registrati tutti gliutilizzi di fitofarmaci,
concimi naturali e sintetici, e sono previste analisi dei nutrienti del suolo e dei
reflui zootecnici per comprendere la fertilita degli stessi.

QUALITA DEL LATTE pilastro attraverso il quale vengono verificate le
caratteristiche della materia prima quale la carica batterica e la presenza
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di cellule somatiche. Anche I'igiene dei locali latte e degli impianti di mun-
gitura ed il monitoraggio della temperatura frigo vengono sottoposti ad
attento controllo perché elementi determinanti per la qualita del latte. A
questi parametri viene affiancata anche la formazione del personale che
rimane elemento fondamentale per lo svolgimento ed applicazione delle
pratiche corrette.

IMPATTO AMBIENTALE che contiene specifiche indicazioni per quanto
attiene la gestione dell’acqua per una sempre maggiore efficienza, realiz-
zata attraverso il riciclo, recupero e riutilizzo delle risorse idriche. La ridu-
zione dei GHGs (GreenHouse Gases), la riduzione cioé dei gas a effetto
serra, attraverso una corretta gestione degli effluenti zootecnici per ridurre
le emissioni durante la distribuzione e lo stoccaggio degli stessi. L’incre-
mento dell’efficienza energetica attraverso I'utilizzo di energie rinnovabili e
la gestione dei rifiuti, zootecnici e non.

RESPONSABILITA SOCIALE un pilastro per raggiungere standard sem-
pre piu elevati per quanto concerne la formazione del personale, ma anche
per il rispetto del benessere e la tutela dei diritti umani e del lavoratore e
perché sia assicurata la trasparenza e legalita nei contratti di lavoro. Oltre
alla premialita di filiera, basata sulle valutazioni in fase di ispezione degli
allevamenti, parte dell’accordo ¢ il riconoscimento di un premio economico
ai fornitori che conferiscono latte con caratteristiche migliori rispetto al latte
definito di alta qualita; questo per garantire un percorso verso una qualita
sempre migliore e riconoscere il lavoro svolto su questo tema. Negli anni
queste scelte hanno confermato altissima valenza ed una risposta puntuale
da parte dei fornitori.

SUSTAINABILITY

- Numero di aziende conferenti soci della Compral Latte 244
- Distanza minima (linea d’aria) 3 km

- Distanza massima (linea d’aria) 75 km

- Distanza media dallo stabilimento Inalpi 30 km (media matematica tra i
conferenti).

- Numero medio di capi per allevamento: 85 in lattazione e circa 170 capi
totali per azienda. Il dato & in leggero aumento perché gli ultimi confe-
renti introdotti in filiera sono di dimensioni piu grandi rispetto alla media.

- Water (Enough clean water for people & agriculture) 59 aziende sod-
disfano pienamente la raccomandazione 83 sui sistemi di irrigazione ef-
ficiente e 43 soddisfano la mdesima raccomandazione ma parzialmente.
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Animal Welfare (Human treatment of animals in milk & egg production)
il punteggio medio delle nostre aziende per quanto riguarda il pilastro 1
del capitolato (benessere animale) & di 88,74 su 100 (in aumento rispetto
alla precedente tornata). Il 71%del latte conferito proviene comunque da
aziende il cui punteggio per questo pilastro & superiore a 90 punti, mentre
il 32% del latte & conferito da allevamenti con punteggio superiore a 95.

Soil Management: il 97,3% delle aziende ¢ risultato conforme al requisito
minimo 77 che prevede che esista un piano documentazione di gestione
degli effluenti previsto dalla Direttiva Nitrati 91/676/CEE (Piano fertilizza-
zioni, quaderno di campagna, PUA, Comunicazione 10R). Il 47,7% delle
aziende soddisfa (pienamente o almeno parzialmente) la raccomandazio-
ne 87 che prevede che le aziende eseguano analisi del suolo per usare
concimi in modo consapevole e prevede anche la rotazione delle colture
per un miglior mantenimento del suolo. Il 39,5% delle aziende (in aumento
rispetto all’anno precedente) soddisfa (pienamente o almeno parzialmen-
te) la raccomandazione 80 che prevede che su liquami-letame siano ese-
guite operazioni che ne migliorino lo spandimento e ne riducano emissioni
e odori e il 50% delle aziende soddisfa (pienamente o almeno parzial-
mente) la raccomandazione 97 che prevede che durante lo spandimento
si adottino procedure per ridurre le volatilizzazioni di GHGs e ammoniaca
(per intenderci: spandimento rasoterra e interramento).

Energy consumption: 84% delle aziende soddisfa (pienamente o alme-
no parzialmente) la raccomandazione 91 che prevede I'utilizzo di energia
da fonti rinnovabili (autoprodotta e/o tramite i contratti con garanzia di
origine che attesta I'origine rinnovabile delle fonti)..

Biodiversity: in relazione alla biodiversita abbiamo i seguenti dati delle
nostre 258 aziende conferenti:

a) 184 sono situate in comuni di pianura (75%) che corrispondono a
livello di volumi conferiti al’83% circa del latte.

b) 32 sono situate in comuni montani (13%) che corrispondono a livello
di volumi conferiti al 9% circa del latte.

c) 28 sono situate in aree collinari (11,5%) che corrispondono a livello
di volumi conferiti all’8% circa del latte.

d) 169 aziende allevano esclusivamente Frisone (69%delle aziende to-
tali) ed altre 14, pur allevando anche altre razze, hanno una preva-
lenza di razza frisona per un totale di 183 aziende (75%). Tra queste
aziende la produzione media giornaliera & di circa 29 q.li/giorno.

e) 25 aziende allevano esclusivamente Pezzate Rosse o affini (10% del
totale) ed altre 15 pur allevando altre razze hanno una prevalenza di

L’attenzione

pezzata rossa per un totale di 40 (circa 16%). Tra queste aziende la
produzione media giornaliera € di circa 18 q.li/giorno.

f) Circa 25 aziende allevano una o piu razze minori (Bara, Angler, Bru-
na alpina, Valdostana, Incroci o Meticce), circa una decina in modo
esclusivo ed altre invece come razza “secondaria”.

g) Infine 10 aziende allevano la razza Piemontese destinata anche alla
mungitura (4%circa) alcune in modo esclusivo ed altre come razza
secondaria.

Antibiotics: il 97,3% delle aziende soddisfa il requisito di filiera 27c¢ il
quale prevede che, oltre a testare regolarmente i capi trattati prima di
reintrodurli nella mungitura (cosa che ormai viene fatta sistematicamente
da tutti), si tenga anche traccia documentale di tutto cio tramite registri
regolarmente compilati e che riportano I’esito dell’analisi. Nel 2021 sono
state eseguite circa 2000 analisi su vacche singole presso i laboratori (in
minima parte ARAP e per il 95% Inlab Solutions), senza contare quelle
fatte in autonomia dagli allevatori in azienda; nel circuito latte qualita
abbiamo eseguito circa 2600 analisi per ricerca di antibiotici; infine ov-
viamente, sempre da Inlab Solutions, vengono testate tutte le cisterne in
arrivo presso Inalpi (piu di 6000 nei 12 mesi).

By products use: il 99% delle aziende soddisfa (pienamente o almeno
parzialmente) il requisito minimo 98 che prevede la corretta gestione di
deiezioni e rifiuti. Il 9% delle aziende soddisfa (pienamente o almeno
parzialmente) la raccomandazione 89 che prevede la separazione soli-
do-liquido del liqguame. Il 39,5% delle aziende soddisfa (pienamente o
almeno parzialmente) la raccomandazione 80 sui trattamenti dei liqua-
mi-letami (omogenizzazione, ossigenazione, deodorazione, fermentazio-
ne, digestione anaerobica) e il 38% delle aziende soddisfa (pienamente
o almeno parzialmente) la raccomandazione 88 che prevede la copertura
delle aree di stoccaggio.
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Del Cambio
Chef MATTEO BARONETTO

Torino

Il Ristorante Del Cambio ¢ luogo simbolo, parte viva e integrante del-
la storia non solo del capoluogo piemontese ma dell’ltalia, che ha visto il
passaggio dei principali protagonisti della politica, letteratura, teatro, arte
e scienza. Cavour ne & stato un habitué, Casanova, Puccini, Balzac, Nietz-
sche, Verdi, Marinetti, D’Annunzio, la Famiglia Agnelli e lo scrittore Mario
Soldati, sono solo alcuni degli illustri ospiti, senza poi dimenticare Eleonora
Duse, Maria Callas e Audrey Hepburn, grandi affezionate dei suoi saloni.
Ed in questa atmosfera che incontriamo Matteo Baronetto — chef 1 stella
Michelin — che ci racconta il suo 2021.

“Il 2020 e 21 sono stati anni in cui ho imparato molte piu cose che in
passato. Lo so che potrebbe sembrare un’affermazione azzardata, ma é
in quei momenti di difficolta, nei quali I'incertezza per il presente e per il
futuro erano sensazioni che accompagnavano ogni giornata, che abbiamo
trovato in molti il modo per dare il meglio di noi stessi. Ed € anche per que-
sta ragione che siamo riusciti a far nascere un progetto importante come
quello delle CUCINE SOLIDALI, attraverso il quale é stato portato aiuto ai
senza tetto, alle mense e per le strade, in modo concreto e tangibile. Il cibo
preparato dai molti ristoranti, trattorie e pizzerie, veniva infatti consegnato
dai volontari nei luoghi di necessita e la cosa che mi ha colpito é stata la
crescente adesione, ampliatasi nei mesi in modo del tutto spontaneo, di
moltissime realta del territorio e che ha coinvolto non solo la ristorazione
ma anche grandi aziende come Inalpi, che hanno messo a disposizione ma-
terie prime e ingredienti. La nostra azienda e stata tra i fondatori di CUCINE
SOLIDALI perché abbiamo compreso da subito che non avremmo potuto
rimanere immobili, abbiamo scelto di non essere vittime della pandemia,
non ci siamo fatti travolgere ma ci siamo messi al lavoro partendo da cio di
cui ci sembrava avessero bisogno molte persone”.

E a questo punto, dopo aver guardato al piu recente passato, chiediamo
a Chef Baronetto come immagina, dopo un periodo cosi complesso come
quello pandemico, il futuro della ristorazione gourmet: “Bisognera ritrovare
il senso di concretezza, eleganza, raffinatezza ed essenzialita, che vuol dire
concentrarsi sulle cose che si sanno fare bene, compiendo scelte precise,
portando avanti un percorso. Dovremo essere capaci di mettere i giusti
pezzi di carne al fuoco, non troppi, non diversi, ma solo quelli che sappiamo
cucinare meglio”.

4.3
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Condividere
Chef FEDERICO ZANASI

Torino

Condividere € “il ristorante che mancava a Torino”, come si pu0 leggere
nell’interessante storia raccontata sul web site, che fa anche della propria
location un elemento distintivo. Allestito all’interno della Nuvola, il quartier
generale Lavazza, € a detta della critica “tra i piu interessanti ristoranti del
panorama italiano, per la capacita di unire servizio di altissimo livello, cucina
“tecno-emozionale” e massimo divertimento a tavola, da cui appunto il nome
che ne sottolinea la filosofia”.

Alla guida di Condividere, nato nel 2018, Federico Zanasi, chef emilia-
no di nascita, 1 stella Michelin con il quale conversiamo su questo 2021. “E
stato un anno che speriamo non si ripeta pit, ma dal quale voglio portare
anche cose positive” — racconta Zanasi — “Ci siamo trovati a vivere una
situazione mai sperimentata prima, che nessuno avrebbe neanche lonta-
namente immaginato e che in qualche modo ci ha segnato. Affrontare un
periodo cosi inaspettato ci ha pero consentito di riappropriarci di qualcosa
che di norma, nel nostro quotidiano, non riusciamo a vivere a pieno: la fa-
miglia. Ricordo bene il senso di incertezza e la consapevolezza dei problemi
di questi mesi, ma il poter condividere quello stato d’animo con i nostri cari
e stato un balsamo, un momento che custodisco gelosamente. E seppur
complessi, in questi mesi c’é stato tanto spazio dedicato all’attenzione ver-
so gli altri. Condividere e infatti tra le realta che hanno contribuito alla crea-
zione di CUCINE SOLIDALI. In un momento nel quale il numero di persone
che avevano bisogno di un supporto reale si € quintuplicato, abbiamo rite-
nuto necessario fare la nostra parte preparando i pasti per le associazioni e
gli enti che richiedevano il nostro aiuto”.

Zanasi pero non si ferma all’oggi, ma ha idee chiare sul futuro per il
quale immagina un domani per la ristorazione gourmet che definisce come
“democratizzazione del cibo” - “Da questa pandemia usciremo certamente
diversi” — spiega— “ma la ristorazione avra acquisito un nuovo approccio.
Sono convinto che sia arrivato il momento nel quale noi chef comprendiamo
I'importanza di mettere da parte il nostro ego e poniamo al centro il cliente.
Condividere ha esattamente questo obiettivo, presentarsi come realta pop,
inclusiva, colorata, allegra, creata intorno a coloro che vogliono trascorre
un momento coinvolgente nel nostro ristorante, perché escano dalla nostra
location soddisfatti e dopo essersi sentiti protagonisti e parte centrale dell’e-
sperienza che hanno vissuto”.
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5- 1 SICUREZZA ALIMENTARE o

Dal 2001: Certificato del Sistema di Gestione Qualita in conformita a

UNI EN ISO 9001 rilasciato da DNV ltalia;

Dal 2006: Certificato del Sistema di Gestione per la Sicurezza Alimen-
tare in conformita a FSSC22000 rilasciato da DNV lItalia;

Dal 2006: Certificato di Conformita allo standard BRC (Grade A)
documento tecnico diffuso in Inghilterra e nel mondo anglosassone, nato
per garantire che i prodotti a marchio siano ottenuti secondo standard
qualitativi ben definiti e nel rispetto di requisiti minimi rilasciato da DNV

Italia;

Dal 2006: Certificato di Conformita IFS (higher level) documento cor-
rispettivo del BRC per i paesi dell’area centro-europea (Austria, Svizzera,
Francia e Germania) rilasciato da DNV ltalia;

Dal 2011: Certificato del Sistema di Gestione Ambientale in conformita
a UNI EN ISO 14001 rilasciato da RINA ltalia;

Dal 2013: Certificazione in Conformita a SA8000 per la Responsabilita

Sociale rilasciato da DNV ltalia;
Certificazione HALAL;

Certificazione KOSHER - importanti certificazioni per questi credi religiosi.

DNV

CERTIFICATO DI SISTEMA DI
GESTIONE

Si certifica che il sistema di gestione di

IN.AL.PIL. S.p.A.

Via Cuneo, 38 - 12033 MORETTA (CN) - ltalia

E conforme allo Standard:
1S0O 9001:2015

Questa certificazione & valida per il seguente campo applicativo:
Produzione di formaggio fuso filante a fette e formaggini e preparati alimentari filanti e a
3 di e di

porzionatura e confezionamento di formaggi vari; produzione di burro e burro anidro;
produzione di latte in polvere e prearati a base di latte in polvere; lavorazione di latte &
derivati del latte per Industria alimentare; produzione di fonduta

(1AF 03).

Luoao o stz
Vimarcate (48), 05 marzo 2021

PRODUCT CERTIFICATE

Si attesta che il prodotto / This certifies that the product

Burro AMF (Anidrous Milk Fat), Burro 82% e Burro chiarificato;
Formaggio da fusione, Fettine e Formaggini; Formaggio grattugiato:
Latte in polvere, Latte intero e i Panna;

AMF butter (Anidrous Milk Fat), 82% butter and clarified butter;

Fusion cheese, slices and cheese; Grated cheese;

Powdered milk, pasteurized whole and skimmed milk; Cream; Mozzarella.

Prodotto da / Produced by

IN.AL.PI. S.p.A.

Via Cuneo, 38 - 12033 — Moretta (CN) — Italy

£ conforme ai requisiti applicabili del / Complies with the applicable requirements of
UNI EN ISO 22005:2008

-ed and food chain “General principles
nts for system design and

uuuuuuuuuu

Lend nucor

Si certifica che il sistema di gestione di

IN.AL.PI. SPA

Via Cuneo, 38 - 12033 MORETTA (CN) - Italy

& conforme ai requisiti della norma per il Sistema di Gestione Social Accountability:
SA 8000:2014

Questa certificazione & valida per il seguente campo applicativo:

Produzione di formaggio fuso e preparati alimentari filanti e a fette.

Produzione e confezionamento di formaggio grattuggiato. Porzionatura e
ionamento di i vari. ione di burro e burro concentrato.

Produzione di latte in polvere e preparati a base di latte in polvere.
Lavorazione di latte e derivati del latte per I'industria alimentare

Barendrecht, 16 gennaio 2021

Management Representative

stk taton

e | Food Chain traceability involves:
rganizations in the food chain by category)

DNV

Inalpi & certificata UNI EN ISO 22005 - per la rintracciabilita nelle filiere

agroalimentari.

Inalpi & certificata ISO 45001 — per il Sistema di Gestione della Sicurezza

e della Salute sul luogo di lavoro.

Certificazione di Conformita alla produzione biologica.
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Il traguardo
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CERTIFICATE

Page 1.0f 1 | Cert.No.:C-16-60029-01-11

oo i 44, Foxi29,

HALAL CONTROL buphib bbic
Halal Certification Body (Germany) bicF J1py upl
hereby certifies that the products: ui dFtsi a1} pnlh

Pos Product

001 Siices REGULAR
002 Siices FAT REDUCED 25%
003 FETT.OK TOAST 2006R UN

manufactured by CT Wlitbe
IN.AL.PI. SpA

at the production site Via Cuneo, 38, 12033 Moretta (CN), ltaly €T
Health Mark: IT 01 83 CE

are Halal. bbic priflls X4ch

A HALAL CONTROL conformity assessment, documented in an audit report, has verified that the

above listed products are complying with the Halal requirements in accordance with the Islamic Law.

chnical notice: The verification and certification have been undertaken according to
HALAL CONTROL certification scneme HC-SE-01. The Drodul:!s and the production system are under

supervision of HALAL CONTR(
KV biGE e Xich wek! Iouel Sty 4 ST b et pvp% T Xiuei b yAige &l A
bupirh beic O ey Irapi 1 alp [ 1A CIgy Xrlin I wieK 29 i wlces
ity b wiaK wiFoe) bupies b ubp ! aniu

Category code: cl P Cep.

Certificate Registration No.: ~ C-16-60029-01-11 UnIF b1 alp

Valid from: 2022-03-31 I wcsito 1

Valid until: 2023-04-03 iChitb Criyhn
-

Mahifioud Tatari  PpAA Hece

General Manager & ipeF

ALC
HALAL CONTROLis le:ngmzed . appmmeﬂ by

JAKIM Malaysia, CICOT & HIT Thailand,

Certificate Validity Status: info@halalcontrol de

NoTE:

L'azienda é titolare, dal 2011, del Certificato AEO Authorized Economic Ope-
rator - Operatore Economico Autorizzato semplificazioni doganali e sicurezza.

In Inalpi viene approvato e costantemente aggiornato il Manuale Qualita

e le relative procedure operative che vengono applicate attraverso:

DNV

0 1#02'$' 1 2#

It Aucit date: 2016.03.12 Centfiate expiy date: 2023:09:20

o

2602242018 ABRC-ATA-ACCREDIA
unannounced, must ccur before tis date:
20230807

This s to certify that the processing activities of

IN.AL.PI. S.p.A.

Via Cuneo 38, 12033 Moretta (CN), ltaly
BRCGS site code: 5588969

has been found to conform to the standar
GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY ISSUE 8: AUGUST 2018
UNANNOUNCED AUDIT SCHEME

Audit programme: UNANNOUNCED

‘The certficate is valid for the following scope:
Production (milk pasteurization, cheese making, cutting) and MAP packing of processed cheese and cheese
products (in slices, portions and for pizza); stretching and molding of curd for production of mozzarella
cheese, packed in plastic film; production (cutting, grating, drying, blending) and MAP packing of grated
cheese; cutting and MAP packing of hard and semihard cheese; production (cream pasteurization, drying,
churning) of butter and butter, packed in al d film. Production (spry-drying, blending) and
gt of hokier milk and powher ik based ixgs. Proceseing (pastgiriaion samming) of
derived products (cream) for food industry, packed in tank.

Including voluntary modules: No

Product categories: 07 - Dairy, liquid eg

Excusion fom scope: Egndua{ngless jars
- GRADE AA+

ORANNOUNCED ADDIT

Auditor number: 24609

and date: For he ssuing offce:
Vimercate (M), 2022.08.08 DA - Business Assu
Vi Energy Pk 14 30871 Vimrcte (48 - Haly

Sabrina Bianc
Management Represertatve

wmn.smwm.wsn s e e Coics e ot s e
ACCREDIED ONIT DAY B e Wy .11 i Emrgy Pak, L S087 vimarca OB . T 02808 58 0

i com 0 st ot nhonsey

DNV

'$1 1#02'$"' 1 2#

ificate No. Date o the last unannounced Certficate expiy date
259627 201G ASTAACCREDIA  Assesment 20231003

Next Assessment (0 be performed wtin the tme period:

20220708 om 2023.04-19 0 2023.08.23 (Unannounced Assessment)

Herewith the certification body DNV Business Assurance Italy S.r.l, being an ISO / IEC 17065
accredited certification body for IFS certification and having signed an agreement with IFS
Management GmbH, confirms that the processing activities of

IN.AL.PI. S.p.A.

Via Cuneo 38, 12033 Moretta (CN), ltaly

GLN: 8002339000005

Sanitary legal authorisation number: IT 01 83 CE
COID: 6760

for the Assessment scope:
Production (milk pasteurization, cheese making, cutting) and MAP packing of processed
cheese and cheese products (in slices, portions and for pizza); stretching and molding of
curd for production of mozzarella cheese, packed in plastic film; production (cutting,
grating, drying, blending) and MAP packing of grated cheese; cutting and MAP packing of
hard and semi-hard cheese; production (cream pasxeunzanon drying, churning) of butter
and butter, packed in i film. (spry-drying, blending) and
packing i in blg bags of powder milk and powder mllk based mixes. Processing

of milk and milk-derived products (cream) for food industry,

packed in tank.
Exclusions: Fonduta in glass jars

Product scope(s): 4. Dairy products
Technology scope(s): B, C, D, E, F
Audit Type: Unannounced

meet the requirements set out in the
IFS FOOD VERSION 7, OCTOBER 2020
at Higher level

with a score of 97.80 %
Place and dae: For the issuing of
Vimercate (VB). 2022.06.08 o usinees Assu

i vy Par. 14 20871 Vimercte (B) - tay

Sabrina Bianct
Vanagemont Representave

-
e e Gt vl TS b 1EP00E 1 DN BUSESS ASSUTENCE Ny .1 o 0 erty e i et rma
CREDITED U o Busees Aot a3}V Enray P L4 0871 Vet OB . o 55685930 WASRS wow i coiassce

I’adozione del manuale di Autocontrollo, elaborato per garantire che per
tutti i processi di produzione (dalla materia prima alla spedizione) sia sta-
ta fatta un’analisi dei principali rischi di contaminazione dei prodotti e la
corretta definizione dei controlli qualita;
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CERTIFICATO DI CONFORMITAGj

Ai sensi delliallegato VIl del D.M. 18321 del 09/08/2012
CERTIFICATE OF CONFORMITY
On the basis of Annex Vi

0f DM, 18321 dated 201210809

CERT|F|CATO N AG/EMS.243/S y ?.'l‘o;iv%!fr‘;;;lhe up‘svam; Certificato ni - Certificate nA.
CERTIFICATE No. ViA CONEG 35 MORETTA - (ch) ITBIO015-504-21/64-1

e sito produttivo in - with factory in:
1-B - VIA CUNEO 38 Moretta - (CN)

2-B - VIA BEINETTE 4 Peveragno - (CN)

3-B - PIVAZZANO, FRAZ. S. PIETRO VARA Varese Ligure - (SP)

SICERTIFICA CHE IL SISTEMA DI GESTIONE AMBIENTALE DI
IT1S HEREBY CERTIFIED THAT THE ENVIRONMENTAL MANAGEMENT SYSTEM OF

IN.AL.PI. S.P.A. P.IVA - VAT N
00513800045
VIA CUNEQ 38 12033 MORETTA (CN) TALIA Codice operatore ni - Operator code nk:
ERATIVE N THE FoLL unrs L6143
£' CONFORME Al REQUISITI DEL REG. CE 834/07 E ALLA NORMATIVA NAZIONALE DI SETTORE
\IA CUNEO 38 12033 Moretia (CN) ITALIA MEETS THE REQUIREMENTS OF Reg. EC 834107 AND ITALIAN SECTOR REGULATIONS
VIAALPI GRAIE, S.N.C 12033 MORETTA (CN) ITALIA
RELATIVAMENTE ALLE ATTIVITE, ALLE CATEGORIE DI PRODOTTO E Al PERIODI DI VALIDITE RIPORTATI NEL
VIAAGNELLL 12 12035 MORETTA (CN) ITALIA DOCUMENTO GIUSTIFICATIVO Ni S04-21/64 del 10/04/2021
w0 WITH REGARDS TO THE ACTIVITIES, THE PRODUCT CATEGORIES AND THE VALIDITY PERIODS MENTIONED IN THE

£ CONFORME ALLA NORMA DOCUMENTARY EVIDENCE NA S04-21/64 dated 19/04/2021

15 1N COMPLIANCE WITH THE STANDARD. PER | PRODOTTI RIPORTATI IN ALLEGATO
For the products mentioned in the annex
1SO 14001:2015 Data del controlo:
Date of control:
2310312021
PER | SEGUENTI CAMPI DI ATTIVITA / FOR THE FOLLOWING FIELD(S) OF ACTIVITIES Luogo e data di emissione:
d

allegato Vil del D.M. 18321 del 0810812012, Loperatore oggerto della dichiarazione ha sottoposto a
el documenti ctai If certficato_autorizza loperatore a rilasciare dichiarazioni d conformt

No 83412007 . The declared
y the buyer
VALORITALL VALORITALIA)
Documento originale - Orginal document Operatore controlato - Controlled operator

Dot g, Enrico De Michell Copla Conforme er

ne a in data - Conform copy issued on
05112018 Ren 08.01.2021

(Oretore) Destnatario - Recipient:

11.01.2024 08012021

Agrogualita SpA
esare Pavese, 305 - 00144 Rama

Ve c: -ty
VALORITALIAS 1.1

Codice Organismo di Controllo: IT BIO 015
e 120u2012 Autorizzazione D.M. MIPAAF 1 0015073 del 30-07-15

ot BIOV_ 4020 . 1910201 Pagna 1013

nnnnn

Allegato al CERTIFICATO DI CONFORMITA{ nk
Attached to CERTIFICATE OF CONFORMITY ni
ITBIO015-504-21/64-1

ELENCO DEI PRODOTTI AUTORIZZATI
LIST OF AUTHORIZED PRODUCTS

[Denominazione. el prodoti [Tipo (1)

Data del controllo: I Dirigente Tecnico Operativo
ate of control The Operative Technical Manager

23/03/2021 s Amodio

Luogo e data di emissione:

Place and issue date:

Asti, 19/04/2021

Validit” - Valdity:

DalFrom: 10/04/2021 alto: 18/10/2022

VALORITALIA S,

VALORITALIAS.r.

Codice Organismo di Controllo: IT BIO 015
Autorizzazione D.M. MIPAAF ni 0015073 del 30-07-15

Ve BOV_ 020 0. 19102015 Pogins 353

- i Rapporti con le Assicurazioni Qualita di clienti e fornitori, sia per I’'emissione
delle Schede Tecniche, che per la gestione degli audit/verifiche in azienda, e
quella delle anomalie e/o reclami;

- laboratorio di controllo, collocato all’interno dell’azienda e gestito intera-
mente da ente terzo, dal 01.01.2015 si tratta di un organismo certificato

Il traguardo

UNI CEI EN ISO/ IEC 17025;

- ricorso a laboratori esterni per analisi specifiche (ad esempio contaminanti
chimici, metalli pesanti, diossine, ecc.).

- per garantire il controllo incrociato dei dati forniti dal laboratorio interno. In
tema di sicurezza si ricorda inoltre: - 100% della materia prima analizzata-
ogni lotto viene controllato con frequenza ben superiore a quella prevista
dai requisiti minimi di legge.

POLITICA DELLA QUALITA, AMBIENTE,
SICUREZZA ALIMENTARE AZIENDALE,
RESPONSABILITA SOCIALE,

SALUTE E SICUREZZA SUL LAVORO 5-2

L’obiettivo che la IN.AL.PI. Spa intende perseguire e garantire nel tempo &
la sempre maggiore soddisfazione del cliente. Infatti, consideriamo il nostro
miglior venditore la qualita dei nostri prodotti e la soddisfazione dei nostri con-
sumatori. La IN.AL.PI. Spa per raggiungere cio si impone, quindi, di migliorare
i propri prodotti ed i servizi correlati. Il miglioramento richiede pertanto il coin-
volgimento e la partecipazione di tutti e si fonda sui seguenti punti:

1. Il coinvolgimento piu ampio e frequente di tutti i dipendenti & requisito
fondamentale per il continuo miglioramento del prodotto e del servizio.

2. Le attivita inter-funzionali sono lo strumento per realizzare efficace-
mente tale coinvolgimento e concorrere al miglioramento del prodotto.

3. Nell’ambito di queste attivita, come in qualsiasi momento lavorativo,
devono essere favorite idee e proposte migliorative.

4.  Ogni Responsabile ha il compito di coordinare i propri collaboratori,
indirizzandoli verso il miglioramento continuo.

5. Qualita & far bene le cose giuste sin dalla prima volta. Questo compor-
ta un maggiore impegno iniziale, ma una riduzione delle Non Confor-
mita nel tempo.

6.  Ciascun dipendente € inserito in un rapporto di Cliente/Fornitore all’interno
dell’azienda. Come “Cliente” deve quindi cooperare a migliorare il servi-
zio del proprio “Fornitore”; come “Fornitore” deve fornire il miglior servizio
possibile al proprio “Cliente”, determinando la sua soddisfazione.

7. La Direzione Aziendale, a partire dalle esigenze del Cliente e da quelle
del mercato, definisce annualmente un Piano di Miglioramento, spe-
cificandone gli obiettivi per Area. Ciascun Responsabile di Area deve,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

sulla base di quanto indicato dalla Direzione Aziendale, sviluppare i
propri Obiettivi per la Qualita.

| Fornitori devono essere coinvolti nel nostro programma di migliora-
mento. Essi sono infatti un anello della nostra catena produttiva.

Il successo dell’Azienda passa attraverso il miglioramento professio-
nale e culturale delle singole risorse a tutti livelli. Deve essere pertanto
prevista I'individuazione di un preciso e coerente Piano di Formazione
volto all’effettiva crescita.

Il Sistema di Gestione per la Qualita e Sicurezza Alimentare in tutte le
sue fasi, costituisce elemento di priorita, sia per la Direzione che per tutti
i Responsabili, che assicurano, quindi, un impegno personale costante
nel supporto al Sistema Qualita e nelle verifiche del suo andamento.

Tale Sistema di Gestione per la Qualita e Sicurezza Alimentare viene
sviluppato in conformita alla UNI EN ISO 9001 ed. 2015, alla FSSC
22000 ed. 2018, agli standards BRC ed. 8 e IFS ed. 7, a tutte le norma-
tive e regolamenti vigenti in materia di Sicurezza Alimentare nazionali
ed internazionali ed alle specifiche dei clienti, eventualmente richieste.
Solo per lo Stabilimento di Varese Ligure per la produzione di Yogurt il
Sistema & conforme allo standard IFS ed. 7, in attesa di estensione agli
altri schemi certificativi e standards.

Nei reparti produttivi & applicato un Sistema di Autocontrollo Igienico
dei Prodotti Alimentari (HACCP): un monitoraggio costante da parte
dell’Assicurazione Qualita che permette interventi preventivi a garanzia
della Sicurezza Alimentare.

Si applica un Sistema di Rintracciabilita dei componenti alimentari a
garanzia della salute del consumatore finale.

Si pone una particolare attenzione alla salubrita degli ingredienti uti-
lizzati, garantendo I’eliminazione dei rischi batteriologico/sanitari e di
prodotti potenzialmente a rischio per la salute dei consumatori.

Alla politica per la qualita aziendale si affianca e intreccia la politica am-
bientale e per la salute e sicurezza dei lavoratori. Il Manuale Integrato
definisce modalita e ruoli per conseguire i seguenti obiettivi direzionali:

® prevenire, ridurre o eliminare, dove possibile, la produzione di inqui-
namento ambientale e i rischi per la salute e sicurezza dei lavoratori;

e prevenzione degli infortuni e delle malattie professionali;

e gestire i rifiuti in modo tale da minimizzare gli effetti ambientali ne-
gativi durante I'attivita;

¢ ridurre, dove possibile, il consumo di risorse (materie prime ed energia);

Il traguardo

e perseguire costantemente la prevenzione degli impatti ambientali
negativi attraverso un assiduo controllo degli aspetti ambientali che
possano esserne origine;

* minimizzare le conseguenze di eventuali impatti ambientali negativi
attraverso una gestione controllata e responsabile di tutte le attivita;

* rispettare costantemente i requisiti stabiliti dalle leggi e norme vi-
genti, sia ambientali sia per la salute e sicurezza dei lavoratori;

e perseguire il continuo miglioramento delle prestazioni ambientali e
di sicurezza e salute dei lavoratori;

¢ |'informazione sui rischi aziendali sia diffusa e comunicata a tutti i
lavoratori e agli addetti esterni che operano per I'organizzazione; la
formazione degli stessi sia effettuata ed aggiornata con specifico
riferimento alla mansione svolta;

¢ sia garantita la consultazione e partecipazione dei lavoratori, anche
attraverso il rappresentante dei lavoratori per la sicurezza, in merito
agli aspetti della sicurezza e salute sul lavoro;

e tutti i lavoratori siano formati, informati e sensibilizzati per svolgere
i compiti loro assegnati in materia di sicurezza;

e |a progettazione e I'utilizzo delle macchine, degli impianti e delle
attrezzature, dei luoghi di lavoro, dei metodi operativi e degli aspetti
organizzativi siano realizzati in modo da salvaguardare la sicurezza
e salute dei lavoratori e dei terzi;

® siano promosse la cooperazione tra le varie risorse aziendali, la col-
laborazione con le organizzazioni imprenditoriali e con Enti esterni
di controllo, sia in tema ambientale sia in tema di salute e sicurezza
dei lavoratori;
¢ siano privilegiate le azioni preventive e le indagini interne a tutela
della sicurezza e salute dei lavoratori, in modo da ridurre significa-
tivamente le probabilita di accadimento di incidenti, infortuni o altre
non conformita.
Per assicurare il raggiungimento dei traguardi e degli obiettivi vengono
applicati i seguenti principi generali:

e |a gestione ambientale e della salute e sicurezza coinvolge tutte le fun-
zioni ed attivita aziendali ad ogni livello, in un’ottica di responsabilita
generale;

e gli obiettivi e i traguardi, sia ambientali sia di sicurezza e salute dei lavo-
ratori, vengono resi pubblicamente disponibili mediante la distribuzione
della presente politica, del Manuale Integrato e della gestione integrata
all’interno dell’azienda;
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¢ gli obiettivi e i traguardi vengono progressivamente realizzati tramite i pro-
grammi di gestione del miglioramento, sia per 'ambiente, sia per la sicu-
rezza e salute dei lavoratori, e periodicamente aggiornati e riesaminati
dalla Direzione tramite il riesame del sistema di gestione integrato;

e |a Direzione da alla gestione ambientale e della sicurezza e salute dei
lavoratori la stessa priorita della gestione economica e sociale e della ge-
stione per la qualita, pur tuttavia realizzando quanto sia tecnicamente ed
economicamente praticabile;

* nuovi materiali, processi e materie prime impiegate vengono selezionati
e sviluppati in modo da assicurare servizi e prodotti rispondenti alla nor-
mativa ambientale e della salute e sicurezza dei lavoratori e gestibili con
il minimo impatto e/o rischio possibile;

e |a politica integrata viene portata alla conoscenza di tutto il personale
dell’azienda mediante corsi appositi, tenuti presso la propria sede con la
collaborazione di consulenti esterni;

¢ la politica integrata e diffusa ai lavoratori, al pubblico e alle parti interes-
sate mediante organi di stampa, internet, comunicazioni ambientali e/o di
sicurezza sul lavoro o la trasmissione di brochure informative.

Il responsabile del Sistema integrato (avvalendosi, quando necessario,
del supporto di enti specialistici esterni) provvede alle azioni di controllo, di
verifica e di aggiornamento dell’attuazione delle prescrizioni relative al siste-
ma di gestione integrato.

PIANO DI MIGLIORAMENTO ANNUALE

Annualmente, la Direzione definisce, in collaborazione con i vari Respon-
sabili, gli obiettivi e gli impegni generali aziendali per la Qualita, I’Ambiente,
la salute e sicurezza dei lavoratori e la Sicurezza Alimentare, che vengono
formalizzati nel “Pia