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GORGONZOLA PAR PASSION

LA FAMILLE LEONARDI : depuis 4 générations

De gauche a droite : Maurizio, Lara, Marco, lvana, Giulia, Fabio

Passion, planification, engagement, tradition et innovation : telles sont les
mots-clés du succes d’'IGOR.

La famille Leonardi depuis quatre générations produit et porte sur les tables
du monde entier le Gorgonzola AOP, synthése parfaite entre 'ancien et savant
art fromager et I'innovation technologique la plus moderne. De pére en fils,
a travers plus de quatre-vingts ans d’histoire, la recette originale est restée
inchangée, en prétant la plus grande attention a la sélection du lait et aux dif-

L/ férentes phases du processus de production, dans le respect de la tradition et
b de I'environnement.

B

v Quelques ingrédients simples pour un fromage d’une bonté inimitable :

connu et apprécié en ltalie et dans le monde pour sa saveur incomparable.

Quatre générations ont passé depuis,
Mais Vamour de la tradition est resté inchangé:



HISTOIRE ET EVOLUTION |

L’HISTOIRE : de 1935 a aujourd’hui

Dans le petit village de Mezzomerico, sur les collines de Novara, dans la rég-
ion du Piémont, Natale Leonardi fabriquait artisanalement le Gorgonzola, un
fromage typiquement italien, célébre pour ses veines bleues et sa saveur
inimitable. Il 'apportait en caléche dans les hétels du lac Majeur, fréguentés
a I’époqgue par des nobles provenant de tout le pays et de I'’étranger aussi.
C’est dans ce village sur les collines de Novara et chez Nonno Natale que
sont nées I'histoire, la tradition et les valeurs de notre entreprise.

Fondée en 1935 a Mezzomerico, un petit village dans les collines de Novara,
par Natale Leonardi, la société Igor a transféré en 1996 son siége dans une
usine moderne située a Cameri (NO), équipée de technologies de pointe
pour la production, I'affinage et le conditionnement du gorgonzola.

Au fil des ans, grace a une croissance importante et constante sur le marché
national et international, plusieurs investissements ont pu étre réalisés. Au
total, cing extensions du siege social et quatre acquisitions de sites de pro-
duction ont été effectuées.

Le siege de Cameri représente I'usine la plus moderne, ou se trouvent deux
installations de production entierement automatisées. Afin d’allier au mieux

— ACQUISITION
: CLIN
Acquisition de Clin,
fromagerie artisanale
IGOR 1 ) IQOR 2 spécialisée dans la production
IGOR déplace I'entreprise Le siege social de Gorgonzola )
a Cameri, dans une usine est agrandi Doux et Piquant
moderne de 15 000 métres carrés de plus de 5 000 meétres carrés

FONDATION COAGULATEUR ACQUISITION IGOR

Lactivité a été introduite par IGOR installe le premier 2008 BALLARINI 2008 Le siége de l'er

Natale Leonardi coagulateur innovant Acquisition de Ballarini, s'agrandit el

qui produisait COOT]ﬂUr portant ‘_8 . entreprise spécialisée dans deplusdet

artisanalement capacite de productlo_n a I'affinage artisanal métres ca
Gorgonzola environ4 000 moules/jour du fromage gorgonzola,

afin de renforcer sa présence
sur les marchés mondiaux
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LE GROUPE IGOR

LE GROUPE IGOR AUJOURD’HUI

innovation et tradition et de préserver le caractere artisanal de nos produits,
les sites historiques suivants ont été acquis au fil des ans : Pal a Prato Sesia,
Clin a Cameriano, Si Invernizzi a Trecate, Ballarini a Cameri et les sites de
Santi a Cameri, ce qui a conduit a 'ouverture de la nouvelle usine artisanale
Quattrorose avec des cuves d’une capacité de 3 200 litres, en 2024.

La famille Leonardi, depuis quatre générations, produit et emporte sur les
tables du monde entier le Gorgonzola IGOR, synthése parfaite entre I'ancien
art fromager, la recherche constante d’une qualité supérieure et de la plus
moderne innovation technologique.

Nous sommes depuis toujours convaincus de I'importance du savoir-faire ar-
tisanal, une valeur a sauvegarder et a transmettre avec fierté aux générations
futures. Cest pourquoi, dans la phase d’expansion, nous avons choisi de lier
notre nom a celui d’autres réalités fortement enracinées dans le territoire, a
des froamgeries caractérisées par une forte expérience dans la production
artisanale de Gorgonzola, en visant la gamme premium comme résultat d’un
traitement artisanal et d’une sélection attentive et raffinée.

Passion, tradition, excellence, innovation et responsabilité sociale : tels sont
les mots-clés du succés d’IGOR Gorgonzola.

IGOR S5

Gorgonzola 4.0
Agrandissement de I'entreprise
avec le programme Industrie 4.0,
qui a porté a 50 000 m2
la surface totale du siege
de Cameri
avec l'installation du
deuxieme coagulateur

EXPANSION
S| INVERNIZZI

Expansion réalisée
de plus de 3500 m2

Nouvelle expansion
de plus de 10 000
métres carrés

iOR 3 ACQUISITION ACQUISITION NOUVELLE

de l'entreprise PAL SI1 INVERNIZZI FROMAGERIE
ndit encore Acquisition de Pal, Acquisi‘tion de [a marque QUATTROROSE
1sde 5000 une fromagerie artisanale historique spécialisée

Inauguration de la nouvelle
fromagerie artisanale
Quattrorose avec des cuves de 3200 litres
pour une capacité de production
journaliere de 1200 moules
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historique avec une capacité dans la production
productive de plus de de Gorgonzola haut de gamme
300 moules par jour avec des cuves de 700 litres
de gorgonzola de
la plus haute qualite

res carrés




LE GROUPE IGOR

BEw . (orgonzola U
40— — .
MARGUE SIEGE CENTRAL FPRODUCTION AVEC DES

COMMERCIALE SITE DE PRODUCTION PRINCIPAL CUVES DE
DOTE DE 2 COAGULATEURS 3000 LITRES

EN CONTINU
DANS LE CADRE DE L'INDUSTRIE 4.0

GORGONZOLA
%
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ACQUISITION DE LA K NOUVELLE FROMAGERIE
MARQUE SANTI ET DES ARTISANALE
ETABLISSEMENTS PRODUCTION AVEC
Si INVERNIZZI DES CUVES

DE 3200 LITRES

orgonzola

Domodossola
— CASEIFICIO —
in Valsesia

i Valsesia__ Lago Maggiore
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Nizza Monferrato

Bra Alba Canelli

Cuneo

Mondovi
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B 7V/PES DE PRODUCTION ET DONNEES CLES

LES DONNEES CLES DE IGOR

2 600 000
f‘? MEULES DE GORGONZOLA AOP

PRODUITES

150
FERMES DU PIEMONT ET DE LOMBARDIE
e PRODUISENT DU LAIT POUR IGOR

.e9,, 1.000 ,
‘ '. FAMILLES IMPLIQUEES DANS LE
SYSTEME DE PRODUCTION IGOR

49 % ,
PART DU MARCHE MONDIAL

@
r‘ PART DES EXPORTATIONS

60+
PAYS D’EXPORTATION

LA TECHNOLOGIE AU SERVICE DE LA TRADITION

IGOR Gorgonzola a toujours été convaincu de I'importance du “savoir-faire” artisanal,
une valeur a sauvegarder et a transmettre avec fierté de génération en génération.
Pour cette raison, lors de son développement, I'entreprise a choisi de lier son nom
a celui de réalités extrémement enracinées dans le territoire, a des fromageries ca-
ractérisées par une forte expérience dans la production artisanale de Gorgonzola.

IGOR possede aujourd’hui 5 sites de production:

* 2 entierement automatisés au siege central d’lgor a Cameri, dont un inauguré en
décembre 2019 sous le signe de I'industrie 4.0.

« 2 artisanaux, Clin et Pal, ou le gorgonzola est produit avec des cuves de 3000 litres.

« 1artisanal, SI INVERNIZZI, qui produit avec des cuves de 700 litres.




NOTRE LAIT

UNIQUEMENT DU LAIT ITALIEN FRAIS
100 % bien-étre animal en élevage

Chaque jour, plus de 180 fermes rigoureusement sélectionnées par IGOR, dans le
Piémont et Lombardie, fournissent leur meilleur lait frais, récolté par des vaches
nourries avec du fourrage naturel. IGOR effectue régulierement des visites chez les
éleveurs pour vérifier la santé et le bien-étre des animaux. Le laboratoire d’analyse
interne d’IGOR contrbéle constamment le lait dés qu’il arrive a I'établissement, ga-
rantissant son authenticité a 100 %.

L4 c,

NATURELLEMENT SANS LACTOSE v

Tout le Gorgonzola Igor a été certifié Naturellement sans lactose par L-Free
et approuvé par lassociation italienne des intolérants au lactose (AILD.
Le 16 juin 2016, Le Ministére italien de la Santé avec la loi DGSAN 24708 a déclaré
gu’un produit laitier peut étre appelé naturellement sans lactose lorsgu’il a un
résidu de lactose pour 100 gr inférieur a O,1 gr. LAILI donne sa certification aux
entreprises dont les produits ont un résidu de lactose 10 fois inférieur aux pa-
rameétres ministériels. Igor a non seulement démontré le respect de ce pa-
ramétre en montrant a I'AlLI des analyses pluriannuelles sur son gorgonzola,
mais I'entreprise s'est également soumise a des analyses effectuées par l'orga-
nisme certificateur auprés d’'un laboratoire accrédité. Les examens effectués sur
le Gorgonzola Igor ont certifié¢ un résidu de lactose pour 100 grammes de pro-
duit méme inférieur a 0,01g, soit 10 fois moins que le parameétre ministériel.

Le Gorgonzola IGOR est le premier fromage italien a avoir obtenu cette
importante certification.



PASSION POUR LE GOUT
AMOUR POUR LA PLANETE

L’engagement d’IGOR en faveur du développement durable

Avec la présentation de son deuxieme Rapport de Durabilité, Igor poursuit le récit de
SON parcours vers un avenir plus responsable, en partageant les progrés réalisés, les
défis relevés et les objectifs pour 'avenir. La durabilité fait désormais partie intégrante
de l'identité et du modele économique d’lgor : non seulement un devoir éthique, mais
aussi un levier d’innovation, de compétitivité et de création de valeur partagée.

Grace a I'expérience acquise lors de la premiére année, le parcours s’est renforcé : des
objectifs mesurables, des actions concretes et un dialogue constant avec les parties
prenantes sont au coeur de chaque décision. L’attention portée a I’économie circulaire
et aux énergies renouvelables confirme I'engagement de l'entreprise a générer un
impact positif durable, en repensant les modéles de production dans une optique
durable.

L’'année 2024 a été marquée par une prise de conscience accrue : I'entreprise a com-
mencé a évaluer avec précision I'impact de ses activités, en définissant des plans ESG
concrets a moyen et long terme, tout en accordant une attention particuliére au
bien-&tre des personnes et au soutien des communautés locales. Pour Igor, la durabili-
té signifie valoriser a la fois I'environnement et les relations humaines.

Ce rapport est plus qu’un document : c’est un signe de transparence, de responsabilité
et de passion. L’entreprise remercie toutes les personnes et les parties prenantes qui,
chaque jour, contribuent avec engagement et professionnalisme a la réalisation des
objectifs communs.

Nous vous invitons a lire notre deuxiéme
RAPPORT DE DURABILITE et &
découvrir comment nous construisons,

_ jour aprés jour,

un avenir plus équitable et durable.

Chez IGOR, nous croyons que la
durabilité est une responsabilité
partagée et nous sommes

. fiers de faire ce chemin
ensemble avec vous.

| (TD) Loryorzola SUSTAINABILITY REPORT 2024




Y CERTIFICATIONS ET RECONNAISSANCES

LES CERTIFICATIONS OBTENUES

Garantir la plus haute qualité pour IGOR Gorgonzola est essentielle.
Depuis toujours, 'entreprise travaille en garantissant les plus hauts standards de
production : un engagement constant attesté par les plus importants organismes

de certification.

AXPO :100 % D'ENERGIE ELECTRIQUE
APARTIR DE SOURCES RENOUVELABLES

UNIEN IS0 22000:2005

# GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY (BRC)

IFS INTERNATIONAL STANDARDS
FOR AUDITING FOOD SUPPLIERS

Certification LFREE
NATURELLEMENT SANS LACTOSE

-
Certification PRODUCTION BIOLOGIQUE

W _ DTP122: Certification du
BIEN-ETRE ANIMAL DANS LES ELEVAGES

1S0 50001-2018

LES RECONNAISSANCES
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MARKETING DIGITAL

IGOR SUR LE WEB

lgor investit beaucoup dans le marketing digital depuis plusieurs années.

Un site internet créatif et optimisé pour les moteurs de recherche a été créé : le
site est continuellement mis a jour avec des recettes savoureuses et des vidéos
réalisées par des chefs célébres. Traduit en dix langues différentes, il enregistre des
centaines de milliers de visiteurs chagque mois, notamment grace aux campagnes
Google Ads et Facebook Ads. La présence constante sur les sites de I'industrie
(food&beverage et sites d’information nationaux) a ainsi donné le leadership sur
les principaux réseaux sociaux, comme Instagram, Facebook, LinkedIn, Youtube et
TikTok et I'inauguration de pages officielles IGOR dans 4 pays.

lgor investit beaucoup dans la collaboration avec des chefs célebres, des influen-
ceurs et des blogueurs culinaires par le biais de concours en ligne, d’interactions
quotidiennes et de campagnes régulieres et investit aussi dans des campagnes di-
gitales sur les principaux sites Food & Beverage en France, Espagne et Allemagne.




AOP ET VALEURS NUTRITIONNELLES

UN FROMAGE UNIQUE AU MONDE,
Protégé par la dénomination d’origine
protégée : AOP

Le fromage Gorgonzola a été reconnu par la Communauté Européenne et en-
registré dans la liste des produits AOP le 12 juin 1996 avec Rég. CEE n° 1107/96.
Une législation stricte définit les normes de production et la zone AOP de la col-
lecte du lait, de la production et de l'affinage, en garantissant la qualité et 'authen-
ticité. Il existe deux types de Gorgonzola, Dolce et Piccante, avec des caractéris-
tiques précises et des modalités de préparation soigneusement réglementées
par le Cahier des Charges de production, publié par le Consortium pour la Tutelle
du Fromage Gorgonzola, recu par le MIPAAF (Ministére des Politiques Agricoles
Alimentaires et Forestieres italien) et reconnu par la Communauté Européenne.
Chaque meule est marquée a l'origine avec l'indication du producteur ; en outre,
le Gorgonzola, pour étre vendu comme tel, doit étre enveloppé dans des feuilles
d’aluminium portant un relief particulier de petits « g » - Label de qualité Consor-
tium pour la protection du Gorgonzola - imprimé sur toute la feuille : sans le label
du Consorzio n'est pas Gorgonzola. Un organisme désigné est autorisé par le mini-
stere des politiques agroalimentaires pour le contrdle de ces exigences aupres des
producteurs. Seul le fromage jugé apte recoit le certificat de conformité qui per-
met la commercialisation du produit a appellation d’origine protégée Gorgonzola.
Les portions en barquette doivent présenter le symbole du Consortium avec le nu-
méro d’autorisation délivré au producteur et au conditionneur, garantie de qualité.

VALEURS NUTRITIONNELLES

Du point de vue nutritionnel, le Gorgonzola est un aliment complet, qui contient
tous les éléments indispensables pour assurer un développement physique harmo-
nieux et un apport équilibré d’énergie quotidienne et saine.

Valeur énergétique 1346 Kj 325Kcal N ATuRELLEMENT
Graisses 27g . SANS GLUTED
Acides gras saturés 194g

Calcium (Ca) 432mg

Carbohydrates 09g

Glucose <01lg :
Protéines 195g HAUTE D|GEST|B|L|TE
Phosphore 374mg

Fibres alimentaires <0.5g

Vitamines A, B1, B2, B6, B12, E, PP IDEAL POUR ENFANTS
NaCl (Sel) 181g CROISSANCE gy




PRODUITS

LIGNES DE PRODUVUITS

Formats disponibles :

* Meule entiere de 12 kg

e Demi-meule de 6 kg

* 1/4 de meule de 3 kg

* 1/8 de meule de 1,5 kg

* 1/16 de meule de 750 g

» Portions en libre-service de 150/170/200 gr

Lignes de produits :

* Gorgonzola Gran Riserva Leonardi
Le Gorgonzola crémeux haut de gamme

* Quattrorose Santi
La marque historique de Gorgonzola

e Ligne InBlu
Le Gorgonzola crémeux en bandeau premium

e Ligne Piccante
Le Gorgonzola au godt prononcé

e Ligne Igor Creme
Le Gorgonzola cremeux

e Blu di Capra
Le fromage bleu au lait de chevre

* Ligne Casa Leonardi
Le Gorgonzola classique

* Ligne Biologique
Le Gorgonzola Bio

e Ligne Industrie
Le Gorgonzola en cubes

e Autres fromages




GRAN RISERVA LEONARDI

GRAN RISERVA LEONARDI
LA SELECTION

Doux en portion

GRAN RISERVA LEONARDI
A LA CUILLERE avec bois

MASCARPONE E GORGONZOLA MASCARPONE E GORGONZOLA







GRAN RISERVA LEONARDI

GRAN RISERVA LEONARDI
BORDEAUX

Meule entiére Demi-meule

GRAN RISERVA LEONARDI
BORDEAUX - A LA CUILLERE avec bois

Piccante en portion Doux en portion
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QUATTROROSE SANTI

QUATTROROSE SANTI
LIGNE HISTORIQUE

Meule entiére Demi-meule

Meule entiére Fior di Delizia
MASCARPONE ET GORGONZOLA
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QUATTROROSE SANTI

QUATTROROSE SANTI
NOUVELLE LIGNE

Meule entiére Demi-meule

Piccante en portion Doux en portion

DOLCETTO MASCARPONE E GORGONZOLA

_;5200 ar

@1x12

Fior di Delizia Porzionato Fior di Delizia
MASCARPONE ET GORGONZOLA MASCARPONE ET GORGONZOLA







GORGONZOLA DOLCE IN BLU

GORGONZOLA DOLCE IN BLU

Meule entiére Demi-meule

Triangle

DOLCETTO MASCARPONE E GORGONZOLA

Portion Tronchetto Tronchetto







GORGONZOLA PICCANTE

GORGONZOLA PICCANTE

_;512Kg

Meule entiére

= [
N Lorgorzola
D _

Demi-meule

Triangle

Portion

A6 kg
@1x1







BLU DI CAPRA

BLU DI CAPRA
au lait frais de chévre

Meule entiére

Petite meule

Portion
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100% LATTE ITALIANO FRESCO DI CAPRA




IGOR CREME

Gorgonzola Dolce
Ligne IGOR CREME

Meule entiére Demi-meule

Portion



CASA LEONARDI

Gorgonzola Dolce
Ligne CASA LEONARDI

Meule entiére Demi-meule

o emard
_ (Som)

1/16 Portion



IGOR BIO

IGOR BIOLOGIQUE

Meule entiére Demi-meule

Portion
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CRUMBLES

CRUMBLES

Gorgonzola

Dolce - ”M

v e =0 CR‘JJ,V\BLES
2 g‘u s %@ _

Gorgonzola

Piccante &% @ 0&

P PICCANTE

Wi

GORGONZOLA CRUMBLES est 'authentigue Gorgonzola italien AOP facile a utili-
ser. IGOR Crumbles est la nouvelle proposition pour satisfaire 'exigence du marché »
global et affirmer la volonté d’lgor dans la réalisation des produits en ligne avec les #
exigences de la nouvelle génération de consommateurs dans le monde entier.




INDUSTRIE

7

b

GORGONZOLA AOP POUR L’ INDUSTRIE

Gorgonzola en cubes
Dolce Dolce

Gorgonzola en cubes Gorgonzola en cubes
Piccante Piccante

Meule entiere Gorgonzola en cubes
Gorgonzola Dolce/Piccante Dolce/Piccante
(sans crodte)

AUTRES FROMAGES

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



