L'EXCELLENCE SUR LES TABLES DU MONDE

EN 1900, LES FONDATEURS DE LATTERIA SORESINA
DECIDERENT D'APPORTER « L'EXCELLENCE DE LEUR
TERRE SUR LES TABLES DU MONDE ». AUJOURD'HUI, 125
ANS PLUS TARD, L'ENTREPRISE DE CREMONE CONTINUE
DE PROMOUVOIR SON EXCELLENTE TRADITION DE
QUALITE ET LE FAIT DE MANIERE TOUJOURS PLUS
DURABLE. POUR CES RAISONS, LATTERIA SORESINA
DOIT IMPERATIVEMENT SE DOTER D'INSTALLATIONS DE
PRODUCTION DE DERNIERE GENERATION, CAPABLES
D'ASSURER LA FLEXIBILITE NECESSAIRE POUR
REPONDRE RAPIDEMENT AUX DIVERSES DEMANDES
DU MARCHE TOUT EN RESPECTANT L'ENVIRONNEMENT
EN INVESTISSANT DANS DES SOLUTIONS « VERTES ».

SECTEUR: LAIT

LATTERIA SORESINA SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA
Soresina, province de Crémone, Italie
www.|atteriasoresina.it

Etireuse-souffleuse rotative EBS 6 KL ERGON
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*  PRODUIRE EN PHASE
AVEC SON TEMPS

ent vingt-cing ans sans jamais

s'arréter un seul jour, car le

marché n‘attend pas ceux qui

s'arrétent et se reposent sur
leurs lauriers. Dans un marché en constante
évolution en termes de consommation et
de modéles d'affaires, il est fondamental
de placer systématiquement en premier la
réflexion stratégique des fondateurs, qui
consiste a garantir l'excellence toujours
et partout. L'histoire de Latteria Soresina
démontre que l'entreprise a compris les
signaux du marché et a soutenu leur valeur
grace a une efficacité et une innovation
accrues, magistralement intégrées a des
stratégies marketing réussies. Aujourd’hui,
toute la bonté du lait de vache, issu d'une
filiere certifiée et transformé selon la
tradition grace a des techniques innovantes,
est préte a étre dégustée dans des bouteilles

pratiques en PET et rPET (fabriquées avec
50 % de plastique recyclé), soufflées par une
étireuse-souffleuse EBS 6 KL ERGON.

La nouvelle installation fournie par SMI a
le grand avantage de disposer de moules
équipés du systéme « ReduxAir », efficace
pour effectuer les opérations d'étirage-
soufflage a des pressions inférieures a
celles habituellement utilisées. ReduxAir
est un systéme de haute technologie qui,
en fonction des caractéristiques de la
préforme, de la bouteille et des conditions
de travail, permet d'exécuter le processus
d'étirage-soufflage de  bouteilles de
0,5 | et 11a 20-25 bars au lieu des 30-
35 bars habituellement employés dans ce
type d'opération. Cela permet de réduire
I'utilisation du compresseur d'air haute
pression, ce qui entraine une réduction de la
consommation d'électricité.
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L'engagement constant a faire revivre les
traditions anciennes dans un monde globalisé
est la force motrice qui pousse Latteria
Soresina a rechercher en permanence les
meilleurs produits, en mettant I'accent sur
la qualité, linnovation, la durabilité et le
bien-étre des personnes, des animaux et
de I'environnement. Rien n'est négligé. Une
attention particuliére est portée a chaque
étape de la production, de la traite du lait a son
conditionnement, en utilisant des solutions
d'emballage inspirées des 4 R de la durabilité :
Réduction, Recyclé, Recyclable, Renouvelable.
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LA PRIMAUTE DE LA FILIERE LA LOMBARDIE RESTE LA REGION ITALIENNE OU 2

AGROALIMENTAIRE ITALIENNE LA PRODUCTION DE LAIT EST LA PLUS ELEMEE,
DEPASSANT 45 % DE LA P’onucnom TOTALE:

Le secteur laitier et fromager italien continue de
stimuler les exportations ; la valorisation de la
tradition laitiére italienne, I'innovation dans les .

pratiques agricoles et la gestion équilibrée des
ressources sont représentatives de la stabilité
et de la flexibilité du secteur, permettant une -
croissance constante. La Lombardie reste la
région italienne ol la production de lait est la plus
élevée, dépassant 45 % de la production totale.
(source : www.dairyexpotech.it). La province de
Crémone joue a elle seule un réle clé dans le
paysage national, non seulement parce qu'elle
produit 11 % du lait italien, mais aussi en raison
de I'objectif commun de produire un produit de
qualité, sain et slr pour les consommateurs.
C'est ca la vraie durabilité.
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REGARDER L'AVENIR
DE MANIERE DURABLE

L'objectif de Latteria Soresina est de générer
un impact positif sur la société et le secteur
agroalimentaire. La passion pour la qualité
et le territoire se traduit par des choix
concrets et durables, tels que la protection
de I'environnement, le bien-étre animal et le
soutien continu aux associés, aux employés
et aux collaborateurs. La filiére durable prend
forme grace a des investissements périodiques
pour rénover les étables, les granges et les
usines de transformation du lait afin de réduire
I'impact environnemental et la consommation
d'énergie. Tous les associés éleveurs, avec plus
de 200 étables situées a proximité des usines de
Latteria Soresing, ont signé un pacte de filiére qui
prévoit un suivi attentif de I'ensemble du cycle de
production, avec des mesures préventives et des
contréles périodiques. Les mesures concrétes
de protection du territoire comprennent, entre
autres, |'utilisation d'énergies renouvelables, de
biogaz et de panneaux photovoltaiques dans
les étables de chaque élevage, une réduction
de la consommation d'eau, une logistique
collaborative et le « truck sharing » pour un
transport durable du lait.
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procédures certifiées. Le lait de chaque camion-citerne arrivant aux usines de Latteria Soresina est

n

-

E échantillonné et transporté au laboratoire pour analyse. Transparence, qualité et sécurité tout au
SI LE S VAC HE S VO NT BIE N long de Ia filiére sont les principes garantis au quotidien qui ont conduit I'entreprise de Crémone

m ) a obtenir d'importantes certifications protégeant ses partenaires et chaque consommateur. Une

excellence également confirmée par le CSQA, un organisme indépendant qui certifie la qualité

LA PLANETE ET LENTREPRISE
EN BENEFICIENT. £

epuis des années, Latteria
Soresina promeut une culture
du développement durable,
Certified fodder and Distribution in more
feeds for our 45,000 than B0 countries

tant dans le soin et le bien-

étre des animaux que dans le respect de loctating cows L aion ik fresh ik Controlied quati: wice range of worldwids
I'environnement. |l est Scientifiquement from the more than  transported doilyto  continuous sampling  products: more than

_ ) . . . 200 dairy farms the plants nearby in and laboratory 1,500 items
prouvé qu'un animal élevé dans le respect total belonging to our the region anchyts

members

de son bien-étre produit du lait en plus grande
quantité et de meilleure qualité. Assurer le
bien-étre des animaux est également un
enjeu environnemental, car cela permet de
consommer moins de ressources et de réduire
les émissions de CO2 par litre de lait produit.

Have a look at our certification

cs[@a

QUALITE GARANTIE,
A CHAQUE ETAPE DU PROCESSUS

La qualité n'est pas le fruit du hasard :
chaque étape du processus de production est
soumise a des contrdles rigoureux et suit des
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POUR
LATTERIA
SORESINA

Pour répondre a la popularité croissante
du lait frais et produire des bouteilles en
PET et rPET fabriquées a partir de 50 %
de plastique recyclé, aux formats 0,5 | et
2 |, Latteria Soresina a investi dans une
installation qui lui permettra de développer
son activité tout en réduisant son impact
environnemental.

L'étireuse-souffleuse  SMI EBS 6 KL
ERGON, installée dans I'usine de Soresina,
répond a ces exigences et garantit une
production flexible et durable.
L'étireuse-souffleuse SMI répond
a la nécessité de Latteria Soresina
d'augmenter I'utilisation de bouteilles en
rPET ; de plus, I'emploi de préformes de
plus en plus légéres aide I'entreprise a
optimiser la distribution et a réduire son
empreinte carbone.

Afin de réduire l'impact environnemental
des emballages, les contenants de 0,5 | et
1 | utilisés pour le lait frais ont été revus
pour alléger leur poids (Economie de 15 %
de matiéres premiéres).
L'étireuse-souffleuse SMI a également
été testée en utilisant des préformes PET
blanchies avec du dioxyde de titane (Ti0?),
qui agit comme une barriére a la lumiére,
un élément important pour la production
de lait ESL (Extended Shelf Life).
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LAIT 100 % ITALIEN °
ISSU DU C(EUR VERT
DE LA PLAINE DU PO

es produits de Latteria

Soresina  sont  imprégnés

d'un coeur vert, la plaine du

PO, une grande zone rendue
fertile au fil des siécles par le fleuve PG.
Cette étendue plate s'étend sur une
grande partie de I'ltalie du Nord, couvrant
une superficie de prés de 48 000 km2, et
occupe a Crémone prés d'un quart de tout
le territoire provincial. Longtemps vouée
a l'agriculture et a I'élevage, la plaine du P6
posséde des caractéristiques naturelles et
environnementales uniques, dont bénéficient
plus de 200 élevages appartenant aux
membres de Latteria Soresina, qui donnent
naissance a tous les délices de la marque. Le
voyage extraordinaire du lait, produit par les
46 000 vaches élevées dans les étables de
la plaine du P6, commence chaque matin a
5 heures du matin, lorsque les transporteurs
le récupérent auprés des éleveurs et le
transportent en quelques heures vers
les usines voisines, garantissant ainsi un
traitement frais et quotidien qui donne lieu a
des produits de haute qualité.

SORESINA | 63

VERS L'INFINI CHALEUREUX ET PAISIBLE
DE LA TERRE VERTE DE LA PLAINE DU PO

« Je repris la route vers la plaine italienne,
des faubourgs enneigés vers les brumes
bleues des champs de blé, de la pureté
éclatante des montagnes et des vallées,
vers l'infini chaleureux et paisible de la terre
verte de la plaine du Pb. » C'est ainsi que le
grand écrivain allemand Hermann Hesse
décrivait la région de Crémone lors de son
voyage en ltalie en 1913. Limmensité de la
plaine et de ses champs cultivés est I'aspect
qui a le plus frappé I'écrivain et qui fascine
encore tous ceux qui parcourent la plaine
du P&. Le territoire de Crémone est riche
en eau, grace aux fleuves Adda, Oglio et
P& qui le traversent, et en champs cultivés,
fermes et traditions gastronomiques qui
caractérisent son histoire, sa culture et ses
saveurs. Cette région du nord de I'ltalie est
un véritable trésor de saveurs et de produits
DOP, DOCG et IGP, sillonnée par un réseau
dense de véritables sites de production : les
fermes.
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DES EXCELLENCES GASTRONOMIQUES
POUR TOUS LES GOUTS

es excellents produits

gastronomiques qui ont

contribué a la grandeur et

a la célébrite de Crémone
proviennent des fermes de la région, et la
ville leur consacre chaque année des journées
festives. Déja a I'époque romaine, cette région
dunordde'ltalie était connue pour la production
de viande de porc et de charcuterie de haute
qualité, ainsi que pour la production tout aussi
qualitative de nombreux types de fromages,
dont le plus connu est le Grana Padano (Latteria
Soresina en est le premier producteur mondial),
et dont six ont obtenu la reconnaissance
d'Appellation d'Origine Protégée (AOP). Outre
ses |égendaires violons Stradivari, Crémone
est également célébre pour d'autres délices
gastronomiques tels que le nougat, qui, selon
la légende locale, a été inventé en 1441 pour le
banquet de mariage de Bianca Maria Visconti
avec Francesco Sforza, et la mostarda, qui, a
base de fruits confits, se produit entre la fin de
I'été et le début de I'automne.

64

sSMmi3

PEDALEZ POUR Y CROIRE

Découvrez la région du lait, un itinéraire
de curiosité et de plaisir, avec « Le Vie del
Latte », un événement, organisé chaque
année en juin, qui serpente a travers les
routes de campagne, les fermes et les
élevages ou le bon lait de Latteria Soresina
est trait quotidiennement selon la tradition.
Organisé par ASD Pedale Soresinese, en
collaboration avec Latteria Soresina, cet
événement représente une nouvelle facon
de connaitre et de vivre un territoire unique,
en découvrant sa précieuse filiére.
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