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I GorGONZOLA PER PASSIONE

LA FAMIGLIA LEONARDI

D

Gorgonzola

Da sinistra: Fabio, CEO; Lara, CFO; mammiélrivana, Supervisor; Giulia, Export Sales Account e Maurizio, Presidente.

FIN DAL 1935, anno della sua fondazione da parte di nonno Natale, IGOR e di proprieta della
famiglia Leonardi che da quattro generazioni tramanda I'amore e la passione per I'antica arte casearia
unita ad un forte spirito imprenditoriale.



IL GRUPPO IGOR
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CASEIFICIO ARTIGIANALE:
SEDE CENTRALE PRODUZIONE CON
SITO PRODUTTIVO PRINCIPALE CON POLIVALENTI DA

2 COAGULATORI IN CONTINUO ‘ 3000 LT
BASATO SU INDUSTRIA 4.0 R
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ACQUISIZIONE
DEL MARCHIO SANTI

Si INVERNIZZI



I 7oA ep EvoLuzIONE

LA STORIA

1935 FONDAZIONE Natale Leonardi produceva artigianalmente il Gorgonzola a Mezzomerico e
lo commercializzava negli hotel del LagoMaggiore.

1996 IGOR 1

IGOR trasferisce I'azienda a Cameri, in un moderno stabilimento di 15.000 mq

2003 IGOR 2 Ampliamento della sede centrale: +5.000 mq

ACQUISIZIONE

2006 BALLARINI IGOR acquisisce la BALLARINI, azienda specializzata nella stagionatura del
gorgonzola, per aumentare la presenza sui mercati mondiali.

ACQUISIZIONE
2008 CLIN CLIN & un caseificio artigianale dove giornalmente si producono con polivalenti
da 3000 It 800 forme di Gorgonzola Dolce e Piccante DOP.

2009 IGOR 3 Ampliamento della sede centrale: + 5.000 mq

ACQUISIZIONE
2014 PAL PAL, ai piedi del Monte Rosa, & uno storico caseificio artigianale con polivalenti
da 3.000 lt, dove si producono circa 300 forme al giorno.

IGOR 5

2018 GORGONZOLA 4.0 Concluso a dicembre 2019 il 5° ampliamento all'insegna dell’industria 4.0, ha
portato a 50.000 mq

ACQUISIZIONE
2019 SIINVERNIZZI IGOR acquisisce Silnvernizzi, storico marchio con un secolo di storia alle spalle,

specializzato nella produzione di gorgonzola di alta gamma con caldaiette
da 700 It

2020 200M 200 milioni di vendite di Gorgonzola

I 201 IGOR 4 4° ampliamento da piu di 10.000 mq
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IL GORGONZOLA DOP

Il formaggio Gorgonzola & stato riconosciuto dalla
Comunita Europea e registrato nella lista dei prodotti
DOP il 12 giugno 1996 con Reg. Cee n°1107/96.

Una severa legislazione definisce gli standard produttivi
e la zona DOP della raccolta del latte, della produzione
e della stagionatura, garantendone la qualita e
I'autenticita.

UN ALIMENTO COMPLETO: Valori nutrizionali

Dal punto di vista nutrizionale il Gorgonzola & una vera
e propria “miniera”: € un alimento completo, che
racchiude tutti gli elementi indispensabili per assicurare
un armonico sviluppo fisico e un equilibrato apporto di
quotidiana e sana energia.

Energia 1346 Kj 325Kcal

Grassi 27g

di cui acidi grassi saturi 19.4¢g

Calcio 432mg

Carboidrati 0.9g

Zuccheri <0.1g

Proteine 19.5¢g

Fosforo 374 mg

Fibre <0.5g

Vitamine A, B1, B2, B6, B12, E, PP
Sale 1.81g
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Il nostro viaggia inizia nei pascoli incontaminati di 250
allevamenti di Piemonte e Lombardia, dove le mucche vivano
in modo sano & vengomo alimentate solo con foraggio naturale,
senza DGM e senza Drmone della Creseita (rBGH)

Il latte, prodatto seguends fe speeifiche volute da
IGOR per otlenere una materia prima di afta qualita,
arriva ogni giorno fresco al reparto di ricevimenta

latte deflo stabifimentn.

Apena arrivata l latte viene controllate nel [aboratorio

i f_’,f_::- . interna che, con severe snalisi ne defnisee | parametr chiici,

\ microbiolagici e organolettici garantendone fa massima salubrita.
| | Quindi viene conservata crudo in serbatoi coibentati con on
\ \ costante contrallo della temperatura,

/

E adesso avviene la magia, il latte si trasforma in T
cagliata, che una volta lagliata 2 cubetti e privata del
siero in ecoesso, viene comvogliata negh stampi Inax.

F da qui che si erea la forma del gorgonzala.

- Dopo 24 ore il gorgonzola riceve |2 prima salatura con
U & Vutilizzo di sale di mare italiano, fiftrato e pulito; i
#=  gorgonola viene quindi immessa in una “camera
T ecalda" alla temperatura di cirea 21°

Dopo altre 24 ore. il gargonzola riceve I3 seconda f = .,_r’:’\;i.l"
salatura. In base alia tipologia def farmaggio (dolce : [
o piceante), il tempe di permanenza nelle | b
camere calde pu variare da due a sette giomi = o B2
|
'-_7\“__ | r:ég::jf 1]
24h AR N

2 I gorgonzola passa alle camere di prima stagiomatira, a ima

) temperatura di 3°5° Qui & sattoposto alla bueatura con
v aghi d'acciaia: questi fori nel farmaggio danna inizio alla
- nascita dell'erborinatura, la crescita naturale defle muffe,

iy per cifettn delfossigeno che entra dai fori.

f La farma ricave un'ifteriore salinatura sufla crosta.

Dopo 50 giarni di stagionaturs per il dolce ¢ almeno =7~
8D giorni di stagienatura per il piceante, i nostra
Gorgonzola € pronte. A questo punto viene imviato
nelfultimo reparto dove viene tagliato e confezionato._




I CcRiiFicAZIONI e RICONOSCIMENTI

LE CERTIFICAZIONI OTTENUTE

Garantire la massima qualita per IGOR Gorgonzola € fondamentale.
Da sempre l'azienda opera garantendo i piu elevati standard produttivi: un impegno costante attestato dai piu
importanti Enti di Certificazione.

UNI EN ISO 22000:2005
GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY (BRC)
IFS INTERNATIONAL STANDARD FOR AUDITING FOOD SUPPLIERS
LFREE: NATURALLY LACTOS FREE
AXPO: 100% ENERGIA DA FONTE RINNOVABILE
ZERO EMISSION COMPANY
UNI EN ISO 22000:2018

CERTIFICAZIONE PRODUZIONE BIOLOGICA

EN ISO 50001:2001
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I CcRiiFicAZIONI e RICONOSCIMENTI

| RICONOSCIMENTI

Garantire la massima qualita per IGOR Gorgonzola € fondamentale.
Da sempre |'azienda opera garantendo i piu elevati standard produttivi: un impegno costante attestato dai piu
importanti Enti di Certificazione.

IGOR GORGONZOLA é tra le “ITALY’'S BEST EMPLOYERS FOR WOMEN 2020": importante riconoscimento
2020 secondo l'indagine effettuate dall'Istituito Tedesco di Qualita e Finanza sulla cultura d'impresa, la forma-
zione professionale e le pari opportunita.

IGOR GORGONZOLA é una Digital Star 2020: secondo lo studio effettuato dall'lstituto Tedesco di Qualita e
2020 Finanza che ha analizzato per 12 mesi i dati provenienti da 438 milioni di fonti online, IGOR risulta tra le migliori
350 aziende italiane nel campo digitale, risultando prima nel settore lattiero-caseario con il massimo del punteggio.

2019 Il Gorgonzola Gran Riserva Leonardi "Al Cucchiaio”, con 90 giorni di stagionatura e il Gorgonzola Dolce Quattrorose
certificato "Benessere Animale In Allevamento” hanno ottenuto la medaglia GOLD al World Cheese Awards 2019.

2019 IGOR GORGONZOLA, con grande orgoglio, é rientrata nel gruppo delle 100 aziende SUPER CHAMPION, quelle
con un fatturato da 120 a 500 milioni.

Il Gorgonzola IGOR Piccante si aggiudica il secondo gradino del podio alla World Championship Cheese Contest
2016 nel Wisconsin dal 6 all'8 Marzo.

201 Il Gorgonzola piccante IGOR vince il Primo Premio nella "Categoria Gorgonzola Piccante DOP" nell'ambito
5‘ * del CaseoArt Trofeo San Lucio, il pit importante riconoscimento italiano nel settore lattiero-caseario.

2014<> Il Gorgonzola Gran Riserva Leonardi vince il Primo Premio nella "Categoria Gorgonzola Dolce DOP"
nell'ambito del CaseoArt Trofeo San Lucio, il pitt importante riconoscimento italiano nel settore lattiero-caseario.

Il Gorgonzola DOP PICCANTE PAL ottiene il Diploma di Qualita all’8° Concorso "Infiniti Blu"” - il mondo dei formaggi
2014’ ' erborlgnati - organizzato da Slow Food e ONAF.

I Gorg(onzo/a Dolce IGOR ha vinto il Super Gold nella categoria blue cheese al "World Cheese Awards 2012",
2012 annuale appuntamento d'eccellenza per il settore caseario mondiale, svoltosi a Birmingham (UK) e che ha visto
in gara ben 2.781 formaggi, provenienti da 30 paesi diversi.

2011 Nel mese di Novembre, IGOR Gorgonzola vince nella sua categoria la Super Gold Medal al World Cheese Awards
a Birmingham.

2009 Nel mese di Marzo viene attribuito a IGOR Gorgonzola il riconoscimento, da parte di "DATABANK", di "Company
to watch 2008" nel settore formaggi da tavola.

2004 Successo riconfermato nel World Cheese Award a Londra con il Gold categoria "Blue cheese” DOP.

2002 IGOR Gorgonzola ottiene il primo posto nel World Cheese Award a Londra, confermando il mantenimento
nel tempo di altissima qualita, dopo il successo del 1997.

2001 Nel mese di Luglio "DATABANK", societa leader nelle analisi delle dinamiche competitive di mercato, classifica
IGOR 1° azienda italiana del 2000 nello studio "formaggi freschi, stagionati a pasta molle e semidura”.

1999 La rivista francese di tecnologia alimentare “PROCESS” classifica IGOR Gorgonzola tra i diciotto migliori stabilimenti
del decennio in Europa nel settore “FOOD”



RESPONSABILITA’' SOCIALE D'IMPRESA

Fondazione “Comunita Novarese” SOCIHLE E
il Okl TERRITORIO

Squadre Sportive: @

lgor Volley Novara
" NovaréCalcio 9

Rally

Motocross

Running

Rugby
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FORNITORI

Zero Emission Company
Impianto di cogenerazione
Gestione risorse idriche
Riduzione Plastica

HmBIEnTE . Latte/Siero
R Trasporti a Metano
v |

Progetto Bee Friendly
([ =l 100% Fonti Energetiche Rinnovabili
" 48% di ottimizzazione energetica

Nuovo Packaging riciclabile al 100%:
Campagna “Salviamo i mari”

Da latte certificato
Benessere Animale in allevamento




I - sosteniBiLTA

L'IMPEGNO DI IGOR PER UNA CRESCITA SOSTENIBILE

Certificazione Benessere Animale in Allevamento

Zero Emission Company

Grazie all'impegno messo in campo per sviluppare una politica di crescita sostenibile, IGOR Gorgonzola

ha ricevuto 'importante certificazione ZERO EMISSION COMPANY.

Questo riconoscimento sancisce come IGOR Gorgonzola abbia azzerato totalmente I'emissione di gas

ZER@EMISSION ad effetto serra, mettendo in atto precisi interventi di efficientamento energetico del processo produttivo
company e compensando le sue emissioni con l'acquisto di 16.000 CER, ossia crediti di riduzione di anidride

carbonica derivanti da progetti di Clean Development Mechanism.

2 Impianti di cogenerazione

IGOR Gorgonzola ha deciso di dotarsi di due impianti di cogenerazione con caratteristiche Green Energy.
Si tratta di impianti a gas metano che consentono di ridurre notevolmente le emissioni, garantendo
allo stesso la completa autosufficienza e la stabilita degli impianti produttivi. Non solo, questi impianti
permettono di ridurre al minimo gli sprechi energetici con il riutilizzo del 98% dell’energia termica e del
gas di scarico dei motori.

Latte/Siero

In produzione viene lavorato esclusivamente LATTE FRESCO ITALIANO DELLA ZONA DOP. Dalla
lavorazione si recuperano tutte le frigorie dalla temperatura di ritiro del latte (max + 4°) alla temperatura
di lavorazione. Tutto il siero viene concentrato con un impianto di osmosi a basso assorbimento
energetico. L’acqua demineralizzata derivante da questo processo viene riutilizzata per altri scopi
all’interno del processo produttivo.

Acqua

Nello stabilimento I'impiego dell’lacqua é controllato da specifici controller programmabili e temporizzati
che consentono di evitare gli sprechi. Rispetto alla media europea di utilizzo dell’acqua sui volumi
prodotti nel lattiero-caseario, IGOR Gorgonzola vanta uno degli stabilimenti piu efficienti in assoluto
(fonte: rivista francese “Process”).

ke

Riduzione uso plastica
Ogni anno, grazie all’'uso di pellicole richiudibili e all’eliminazione del coperchio in plastica, IGOR
Gorgonzola riduce l'uso di coperchi in plastica su quasi 72 milioni di pack da 200 g di Gorgonzola.

Trasporto ecologico a metano
&m Allo scopo di ridurre le emissioni di CO2 nell’atmosfera, abbiamo sensibilizzato il nostro trasportatore
latte ad utilizzare una nuova tipologia di mezzo di trasporto ecologico, alimentata a gas metano.

Iniziativa BEE-FRIENDLY

Ad ulteriore conferma delle attenzioni rivolte alla sostenibilitd ambientale, IGOR Gorgonzola
ha inaugurato nel febbraio del 2020 un progetto chiamato BEE-FRIENDLY che ha previsto la creazione
di un sito di arnie presso lo stabilimento produttivo di Cameri. Un’iniziativa volta a sensibilizzare sull’-
importanza ricoperta dalle api nel garantire il ciclo naturale grazie all'impollinazione.

Certificazione ISO 50001

IGOR Gorgonzola ha anche ottenuto la certificazione ISO 50001. Emanata nel 2011 dall'International
Organization for Standardization, tale norma internazionale volontaria & il nuovo standard internazionale
per la gestione dell’energia, attraverso un approccio sistematico di monitoraggio dei consumi volto a
consentire un utilizzo piu razionale delle fonti energetiche che intervengono lungo tutto il processo
produttivo dell’azienda e a ridurne i consumi attuando un significativo risparmio energetico.

150 30001

Sd
| agpo
100% Energia
d Fonto
Riraovabie

100% fonte da energia rinnovabile

IGOR Gorgonzola & da sempre attenta all'impatto ambientale e impegnata concretamente nell’attuare
una politica di crescita sostenibile. Per questo ha scelto inoltre di utilizzare solo Energia proveniente
da Fonte Rinnovabile certificata Axpo, a conferma che I'energia consumata sia stata generata da impianti
che sfruttano le fonti rinnovabili.




I cnesSERE ANIMALE IN ALLEVAMENTO

BENESSERE ANIMALE IN ALLEVAMENTO

La certificazione BENESSERE ANIMALE IN ALLEVAMENTO é un'ulteriore dimostrazione della
tracciabilita della filiera produttiva. Con tale certificazione si assicura che |'azienda segua un
programma strutturato di valutazione del benessere animale, con basi scientifiche e
oggettive, a dimostrazione e garanzia dell'elevata qualita nella selezione degli allevamenti
piemontesi.

ELKS

Nel 2021 TUTTE LE AZIENDE DEL GRUPPO IGOR raccoglieranno latte da soli
allevamenti certificati BENESSERE ANIMALE IN ALLEVAMENTO.




IGOR PER IL BIOLOGICO
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e
IGOR Gorgonzola, da sempre attenta al mercato Bio, ha ottenuto
da BioAgriCERT la Certificazione NOP

[prodotti animali ottenuti senza ('uso di antibiotici]

in conformita al regolamento emanato dall'USDA.
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IGOR PER L’AMBIENTE
ng Salviamo i mari

IGOR Gorgonzola é lieta di presentarvi una nuova iniziativa all'insegna della sostenibilita
e della salvaguardia del nostro ecosistema: la campagna SALVIAMO | MARI.

Sappiamo bene come l'inquinamento prodotto dalle materie plastiche sia particolarmente
dannoso per l'ecosistema marino.
Per questa ragione, in IGOR abbiamo gia ridotto del 30% il loro utilizzo nei nostri imballaggi.

In piu, IGOR ha sviluppato un nuovo imballaggio in plastica per i prodotti destinati al canale
dell’industria che & 100% riciclabile, concepito per permettere il reimpiego, recupero e per

ridurre al minimo l'impatto sull’ambiente.
%59_
\%
\ ~
\ ,

Il materiale di questi imballaggi blu per lindustria
e identificato come PE-LD 04, riciclabile al 100%
in conformita agli standard Europei.

\\[\" | /



EFFICIENTA DEL £4 8 %, IL PROCESSO ENERGETICO

Sempre con 'obiettivo di una crescita all'insegna della sostenibilita, IGOR negli ultimi 3 anni ha implementato un piano di
miglioramento continuo della prestazione energetica del sistema di gestione dell’energia, in accordo con gli standard
ISO 50001.

A sostegno di questa iniziativa, a Febbraio 2020 é stato introdotto come sistema di misurazione il TEP/t, che rappresenta
le tonnellate equivalenti di petrolio rispetto alle tonnellate di gorgonzola prodotto.

A Febbraio 2020, I'Energy Baseline registrava 0,563 TEP/t, e dopo un anno, a Febbraio 2021, ha raggiunto 0,220 TEP/t,
pari ad un EFFICIENTAMENTO DELLA PRESTAZIONE ENERGETICA DEL 48%.

Un risultato notevole, frutto di una politica di crescita sostenibile orientata all'ottimizzazione delle risorse energetiche.

. W

E DICHIARAZIONI DEL CEO

"

&

“Siamo molto orgogliosi di questo risultato 2 3

-afferma Fabio Leonardi, Ceo di Igor Gorgonzola-. ~ ~
“Efficientare il processo energetico del nostro -

stabilimento era un traguardo ambizioso.

Essere riusciti a raggiungerlo e poter dimostrare

~ con i numeri l'importanza di questo obiettivo

ci rende molto soddisfatti del lavoro svolto

* e ¢/ motiva a continuare a perseguire

una politica di crescita sostenibile”.




I Gor e iLsociate

SOCIALE E TERRITORIO

La Famiglia Leonardi e molto attenta alle tematiche sociali e il Gorgonzola — essendo una DOP - ha un forte
legame con il territorio. Di recente Igor ha creato un proprio fondo presso la Fondazione “Comunita Novarese
per sostenere i progetti sociali; il Presidente di questa fondazione dal 2015 e Ezio Leonardi, Zio della famiglia
Leonardi.

”

IGOR SOSTIENE ANCHE DIVERSI CLUB SPORTIVI DEL TERRITORIO:
-IGOR Gorgonzola Volley Novara™
-NOVARA Calcio™

-Rally

-Motocross

-Podismo
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I 0/GiTAL MARKETING

IGOR SUL WEB

lgor da diversi anni investe molto nel Digital Marketing. E stato realizzato un sito web creativo ed ottimizzato per
i motori di ricerca: il sito & continuamente aggiornato con gustose ricette e video realizzati da famosi chef.
Tradotto in dieci lingue differenti, registra centinaia di migliaia di visitatori ogni mese, anche grazie alle
campagne di Google Ads e Facebook Ads.

La presenza costante nei siti di settore (Food&Beverage e siti di informazione nazionali) ha conferito, di
conseguenza, la leadership sui principali social media, come e
I'inaugurazione di pagine ufficiali IGOR in 4 paesi. Igor investe anche nella collaborazione con famosi Chef,
Infuencer e Food Blogger attraverso concorsi online, interazioni quotidiane e campagne periodiche.

Inoltre nel 2021 Igor ha investito in campagne digitali sui principali siti di Food e Beverage in Francia, Spagna e

Germania.

CHEFKOCH s

Zwiebeln und Bacon

Dove acquistare i

PRODOTTI TOP DI GAMMA di

IGOR GORGONZOLA?

A Cameri, presso 'Azienda

Agncola LM.G. di Christian Invernizzi FEnL
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| NOSTRI PRODOTTI




| NOSTRI PRODOTTI

FORMATI DISPONIBILI:
« FORMA da 12 kg - MEZZA FORMA da 6 kg
*1/8 DA1.5kg-1/16 da750 g

* PORZIONATI da 150/200/300 g

| NOSTRI PRODOTTI:
* GORGONZOLA GRAN RISERVA LEONARDI AL CUCCHIAIO ﬂ

* QUATTROROSE SANTI Gorgonzola Premium

e BLU DI CAPRA Erborinato latte di capra 100% italiano 2’

- cRuMBLES NEW Y

* GORGONZOLA INBLU cClassica gamma di gorgonzola dolce 7 ‘) »}« A: ;

* GORGONZOLA DOLCE CASA LEONARDI 3 4 ' ;} g

* GORGONZOLA DOLCE IGOR CREME classico gorgonzola cremoso ' -- £
* GORGONZOLA PICCANTE v (/ W

* GORGONZOLA BIO

* GORGONZOLA PER L’'INDUSTRIA

¢ PETIT PLATEAU una gustosa selezione di Gorgonzola Dolce e Piccante
* MASCARPONE & GORGONZOLA

* ALTRI FORMAGGI

Taleggio, Grana Padano, Provolone, Fontal, Mascarpone, Mozzarella, Ricotta
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Gran Riserva Leonardi

La Selezione
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| 12 Kg | 1x1
Gran Riserva Leonardi

Forma Intera
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| 1,5 Kg | 1x4
Gran Riserva1/8

6 Kg | 1x1 |

Gran Riserva Mezza
Forma

T

750 g | 1x6 |

Gran Riserva 1/16



Gran Riserva Leonardi Bordeaux

CAreper” "t Erveq
LEONARODY

@

iauoNnoa

i A, 2 P

Ctrapay RAsErivey
LEONARD)

o

1advNoan
Lo2dD 8] 24
= €L >

L

2 T

| 12 Kg | 1x1 | | 6 Kg | 1x1 |

Gran Riserva Bordeaux Gran Riserva Bordeaux

Forma Intera Mezza Forma
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| 1,5 Kg | 1x4 | | 750 g | 1x6 |

Gran Riserva Gran Riserva
Bordeaux 1/8 Bordeaux 1/16



Gran Riserva Leonardi - La Selezione
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Nuovo Accessorio

Gran Riserva Leonardi - La SelezioneW

L'utilizzo del seguente anello-accessorio permette di dividere la crosta dalla pasta, consentendo cosi all’'operatore di prelevare il
prodotto con il cucchiaio senza raccogliere anche la crosta (che per legge NON E EDIBILE).

Inoltre mantiene la pasta piu compatta senza rinunciare alla cremosita, premettendo cosi una migliore presentazione del
prodotto al banco gastronomia.



1/8 Gran Riserva Leonardi La Selezione

| 1,5 Kg | 1x4 | | 15kg | 1x4 |

Gran Riserva 1/8 Gran Riserva Bordeaux 1/8



Petit Plateau

o T 1 =5

Ik 150-200g Rl - 1x15 | | 150 - 200NN 1> - 1 x 1548

Gorgonzola Dolce porzionato Gorgonzola Piccante porzionato



Quattrorose Santi

| 5

12 Kg | 1x1 | | 6Kg | 1x1 | | 3Kg | 1x2 | & 1,5 Kg | 1x4
Gorgonzola Dolce Forma Intera Gorgonzola Dolce Mezza Forma Gorgonzola Dolce 1/4 Gorgonzola Dolce 1/8
| 150g-200g | 1x8-1x16 | | 12kg | 1x4 | | 200g | 1x15 |
Gorgonzo|a Dolce e Piccante Fior di Delizia Fior di Delizia

Porzionati Porzionato



Gorgonzola Dolce DOP - InBlu

| 12 Kg | 1x1 | | 6 Kg | 1x1 | | 1,5Kg | 1x4 |

Gorgonzola Dolce Forma Intera Gorgonzola Dolce Mezza Forma Gorgonzola Dolce 1/8

| 750 g | 1x6 | | 15s0g-200g | 1x8-1x16 |

Gorgonzola Dolce 1/16 Gorgonzola Dolce Porzionato



Gorgonzola Dolce DOP - InBlu

Poteese
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| 150-170g | 1x8 | | 150-200g | 1x15 | | 12-24kg | 1x4-1x2 |
Gorgonzola Dolce Gorgonzola and Mascarpone Gorgonzola and Mascarpone
Triangolo Porzionato Dolcetto Tronchetto




Gorgonzola Dolce DOP - Igor Crem
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| 12kg | 1x1 | I 6kg | 1x1 | | 3Kg | 1x2 |
Gorgonzola Dolce Forma Intera Gorgonzola Dolce Mezza Forma Gorgonzola Dolce 1/4

| 1,5kg | 1x4 | | 750 g | 1x6 v| | 200g |1x8-1x16 |

Gorgonzola Dolce 1/8 Gorgonzola Dolce 1/16 Gorgonzola Dolce Porzionato



Gorgonzola Dolce DOP - Casa Leonardi
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| 12 Kg | 1x1 | | 6 Kg | 1x1 | | 15kKg | 1x4 |
Gorgonzola Dolce 1/8

| 750g | 1x6 | | 200g | 1x8-1x16 |

Gorgonzola Dolce 1/16 Gorgonzola Dolce Porzionato



Gorgonzola Piccante DOP
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Gorgonzola Piccante Forma Intera Gorgonzola Piccante Mezza
Forma

| | 6 Kg | 1x1
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PICCANTE /' g

| 1,5 Kg | 1x4 | | 750 g | 1x6

Gorgonzola Piccante 1/8 Gorgonzola Piccante 1/16



Gorgonzola Piccante DOP

Piccante
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| 150-170g | 1x8 | | 150-200g | 1x8-1x16 | | 150-200g | 1x8-1x16 |

Gorgonzola Piccante Gorgonzola Piccante Gorgonzola Piccante
Triangolo Porzionato porzionato porzionato



Gorgonzola DOP - BIO

| A &
12 Kg | 1x1 | | 6 Kg | 1x1 | | 1,5Kg | 1x4
Gorgonzola Bio Forma Intera Gorgonzola Bio Mezza Forma Gorgonzola Bio 1/8

USDA

750¢ | 1x6 | [ 170 | 1x8-1x16 |

Gorgonzola Bio 1/16 Gorgonzola Bio Dolce Porzionato



GORGONZOLA CRUMBLES 170g

GORGONZOLA CRUMBLES
L'autentico Gorgonzola Italiano pronto all’uso.

IGOR Crumbles & la nuova proposta per soddisfare le richieste del mercato globale: rappresenta la volonta di IGOR di realizzare prodotti in
linea con le esigenze della nuova generazione di consumatori di tutto il mondo.
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Gorgonzola DOP -

per industria

| 1200 g | 1x2-1x25

Gorgonzola a cubetti

| 12 kg | 1x1 |

Gorgonzola Dolce/Piccante
forma intera sacco blu

| A 25

| 500 g | 1x4 |

Gorgonzola a cubetti

| 5kg | 1x1 |

Gorgonzola a cubetti sacco
blu 5 kg



BLU DI CAPRA IGOR

E la precisa risposta ai consumatori moderni, che sono sempre pil sensibili agli aspetti salutistici-nutrizionali, ma senza trascurare bonta e qualita.
Blu di Capra IGOR ¢ infatti la sintesi perfetta tra un sapore delicato, frutto di un ricercato equilibrio tra il caratteristico sapore di latte caprino e la
nota profumata dell’erborinatura, e caratteristiche nutrizionali importanti: alta digeribilita, basso contenuto di colesterolo, ottima fonte di proteine

e calcio.

Inoltre & interamente prodotto con latte fresco di capra 100% italiano.
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Blu di Capra

12 Kg | 1x1

Blu di Capra Forma Intera

| 1,5Kg | 1x4 |
Blu di Capra 1/8

200g | 1x8-1x16

Blu di Capra porzionato



Mascarpone, Ricotta e Mozzarelle
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[ 250-500g | 1x6-1x12 | | 250g | 1x6 | | 125g | 1x12 |

Mascarpone Ricotta Mozzarella 125 g
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| 1500 g | 1x2 | 125g | 1x16-1x21 |
| 250-500g | 1x6-1x12 |

Ricotta Mozzarella di Bufala Campana
Mascarpone



Altri Formaggi

[ 3/33kg | 1x3 | | 1Kg | 1x12 | | 2,2Kg | 1x2 |

Fontal Provolone Taleggio DOP

| 4,5Kg | 1x2 | 1Kg | 1x10 | | 200g | 1x12 |

Grana Padano Grana Padano Grana Padano






IGOR s.r.l. ® Strada Natale Leonardi 32 ¢ 28062 Cameri (Novara) e Italy
Tel. +39 0321 2001 e Fax +39 0321 200256 e E-mail: info@igornovara.it ®
www.igorgorgonzola.com




