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La Missione di Palzola

* Per Palzola & fondamentale far capire la grande differenza che ¢’é tra un formaggio che rincorre le consue-
te regole di produzione industriale e il suo Gorgonzola che, come testimoniano i numerosi riconoscimenti
ricevuti, vuole porsi sul mercato con caratteristiche di assoluta qualita e prestigio. Cid & frutto di un impegno
che accomuna tutti coloro che operano, dalle prime ore del mattino, presso lo stabilimento, dove il latte
viene lavorato subito e con attenzione per porre le giuste basi di un lungo processo di produzione.

* Un ciclo di lavoro che é volutamente mantenuto in gran parte manuale, grazie ad un
lavoro di squadra in cui tutti sono consapevoli che ¢ la collaborazione a poter costruire un prodotto di
assoluta eccellenza”. Da diversi anni I'azienda sta perseguendo una rigida politica di qualitd, non soltanto
intesa in termini di sicurezza igienico sanitaria, di controllo di processo e di standardizzazione del prodot-
to finito, ma soprattutto di rispetto delle tradizioni di produzione di un formaggio dalla storia antichissimar:
dal riempimento manuale delle forme, ai rivoltamenti, fino al sezionamento e all’incarto finale del prodotto
finito, tutto & ancora fatto rigorosamente a mano.

e Labilita dell'azienda sta proprio nel riuscire a mixare sapientemente la tecnologia pit evoluta e raffinata
con le tecniche e i segreti caseari piU antichi. Tutto questo anche grazie alla formazione di numerosi di-
pendenti che hanno partecipato con profitto al corso di assaggiatore di formaggi di 1° livello,
svolto presso lo stabilimento di Palzola, con la supervisione didattica dei docenti ONAF (Organizzazione
Nazionale Assaggiatori Formaggi).

* Le tecnologie all'avanguardia vengono utilizzate esclusivamente per garantire la sicurezza alimentare del
prodotto finale, intesa nel senso di tracciabilita della filiera, di rispetto della denominazione di origine, di
genuinita delle materie prime, di igiene di lavorazione, di tutto cid che concerne la sicurezza e la soddi-
sfazione del consumatore finale. La tradizione riguarda invece tutto cid che si riferisce alla “creazione” del
Gorgonzola, dove tutto & fatto ancora rigorosamente a mano come un tempo, utilizzando quella manualita
e quei segreti di arte casearia tramandati oralmente da una generazione di casari all’altra.

e Con orgoglio possiamo affermare che oggi in Palzola lavorano piv di 45 dipendenti nessuno dei quali
assunto a tempo determinato, o con contratti di formazione o interinali. La media di anzianita in servizio
presso Palzola supera i 15 anni per dipendente.






La sicurezza alimentare

® Per quanto riguarda la sicurezza sanitaria dello stabilimento sotto il profilo della progettazione funzionale dei locali
di lavorazione, i reparti di produzione, stagionatura, confezione e spedizione sono fisicamente separati fra loro da
compartimentazioni identificate anche cromaticamente.

* |l reparto di produzione & contraddistinto da porte, arredi, utensili e divise del personale di colore bianco. Per il
reparto di stagionatura il colore & giallo, per la confezione il colore & blu mentre per I'imballaggio il colore & grigio.
Gli stessi spogliatoi del personale sono separati per colore di appartenenza, con gli armadietti dei diversi colori
raggruppati per reparto.

e Esistono numerosi presidi di protezione che prevedono la presenza di porte automatiche di compartimentazione e
la presenza di sistemi di erogazione automatica temporizzata di soluzioni disinfettanti sui pavimenti.

 Tutti gli accessi verso I'esterno sono interdetti al personale, tranne un unico passaggio di accesso ai reparti pre-
sidiato da una macchina automatica di lavaggio e disinfezione delle suole di scarpe e stivali.

* Lintera climatizzazione dei reparti & gestita in modo tale da garantire una pressione negativa nei locali microbio-
logicamente pib a rischio ed evitare eventuali contaminazioni crociate di fipo cereo.

 Da diversi anni sono in funzione due tunnel di lavaggio, di cui uno di 22 metri di lunghezza, destinati alla defer-
sione e sanificazione automatica di carrelli, bancali, assi di stagionatura e utensili.

e A gennaio 2011 & enfrato in funzione un avveniristico impianto di produzione dei fermenti lattici, completamente
sterile, in grado di gestire completamente in autonomia I'utilizzo di un ingrediente fondamentale nella produzione
del Gorgonzola

e Agiugno 2011 & entrato in funzione il nuovo impianto di ricevimento e frattamento latte e di lavaggio automatico
degli impianti per un investimento complessivo di circa 3 milioni di euro. Particolare distintivo di tale impianto & |'u-
filizzo “dell’ europastorizzatore”, ossia di un pastorizzatore in grado di garantire, grazie all’utilizzo di una pompa
“booster”, la pressione positiva del latte pastorizzato rispetto al latte crudo e di conseguenza annullare il rischio di
contaminazione crociata durante fale delicatissima fase.

* A gennaio 2013 & entrata in funzione una nuova linea completamente automatica di taglio, porzionatura ad ul-
frasuoni e termosaldatura delle fettine destinate al libero servizio.
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Le certificazioni
e 'ambiente

* |l 25 novembre 2011, sono state conseguite tre importantissime Certificazioni Internaziona-
li di Qualita e di Sicurezza Alimentare:

La ISO 9001:2008, lo standard di riferimento riconosciuto a livello mondiale per la gestione
della Qualita.

La ISO 22000:2005, lo standard per la certificazione di sistemi di gestione della sicurezza in
campo alimentare.

La ISO 22005:2008, uno degli standard di riferimento internazionale per la certificazione di
sistemi di rintracciabilita di filiera agroalimentari.

Dal 2008 produrre il Gorgonzo-
la Palzola significa porre al primo
posto il rispetto per la natura: gran
parte dell’energia necessaria alle
diverse fasi di lavorazione & infat-
ti prodotta grazie ad un moderno
impianto fotovoltaico da 110
kW ad impatto visivo e ambientale
“zero” situato sulla sommita del tetto
dello stabilimento.




| prodotti

Formaggio di punta ¢ il Gorgonzola Dolce, un
prodotto particolarmente cremoso dal sapore deci-
samente dolce con una stagionatura media che si
affina anche oltre gli 80/85 giorni, per esaltarne
al massimo dolcezza e cremosita.

Il Palzola piccante, stagionato per 120/160
giorni, con pasta giallo paglierino, marcata erbori-
natura dal colore intenso e dal sapore complesso e
ricco di aromi.

Il Palfuoco, un formaggio a pasta erborinata la
cui cremositd e dolcezza vive un piacevole con-
trasto con il peperoncino, aggiunto manualmente
forma per forma durante la lavorazione.
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Il Paltoma nasce dalla tradizione delle tome pro-
dotte nelle vallate montane Valsesiane. Un formag-
gio dolce e morbido per le stagionature brevi fino
ad arrivare ai sapori piv decisi per le lunghe sta-
gionature. Proposto nelle varietd tradizionale, er-
borinata e con peperoncino. Ampliano la gamma i
nostri tomini alle erbe, al vino, allo zaffera-
no, alla birra, al peperoncino e al carbone
vegetale.

Il Palzoma ¢ invece ottenuto stratificando Palzola
dolce e mascarpone, per oftenere un sapore estre-
mamente dolce e delicato.

Prodotto da noi commercializzato & il Ta-
leggio, tipico formaggio dell’'omonima valle
dell’alta bergamasca. Il sapore & dolce, con lie-
vissima vena acidula, leggermente aromatico.
Altro prodotto commercializzato ¢ il Fontal
(Nazionale e Belga) dalle tipiche caratteristiche
simili alla Fontina e all’Emmental Bavarese.
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Le confezioni e i marchi
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Le confezioni speciali

P l 1/8 gorgonzola dolce P 2 1/8 gorgonzola dolce P 3 1/8 gorgonzola dolce
1/2 Toma 1/8 gorgonzola piccante 1/16 gorgonzola piccante
coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto 1/2 Toma

coltello, ricettario, fumetto

1/8 gorgonzola dolce 1/8 gorgonzola dolce 1/16 gorgonzola dolce
P4 1/16 Palfuoco P5 1 cuneo di grana P6 1/16 Palfuoco

1/2 Toma 1/2 Toma 1/16 gorgonzola piccante

coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto
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G l 1/8 gorgonzola dolce G2 1/16 gorgonzola dolce G 3 1/16 gorgonzola dolce
coltello, ricettario, fumetto 1/16 gorgonzola piccante 1/16 Palfuoco

coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto

1/16 gorgonzola dolce 1/16 Palfuoco 1/16 gorgonzola piccante
G4 1/2 Toma Gs 1/2 Toma G6 1/2 Toma

coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto coltello, ricettario, fumetto

29



Tabelle e imballaggi

Pezzi per | Cartoni | Piani per | Cartoni |Scadenza .
: Confezione
cartone |per piano| pallet |per pallet gg.

Forma intera 1 6 4 24 / Stagnola + carta + cartone

Mezza forma 1 6 8 48 60 Stagnola + carta + cartone

1/4 di forma 2 6 8 48 60 Stagnola + carta + cartone

1/8 di forma 4 6 8 48 60 Stagnola + vaschetta termosaldata
+ cartone

:/I 6 di 8 6 6 36 45 Stagnola + vaschetta termosaldata

orma + carfone

Vaschetta 12/24 12/6 8/6 96/36 45 Vaschetta sottovuoto + cartone

Piccantino 1 12 5 60 / Stagnola + carta + cartone

Tronchetto 4/8 8/8 8/3 64/24 45 Stagnola + vaschetta termosaldata
+ carfone

Vaschetta

gorgonzola 18/24 8 8 64 45 Vaschetta sottovuoto + cartone

e mascarpone

Ialegg[o 2 12 5 60 / Carta + cartone

orma intera

:ontal . 1 5 5 25 Vi Carta

orma intera

Mascarpone 2 4 6 24 60 Sacco termosaldato

in sacco

30
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Forma intera

Dolce: 12,0 -13,0 kg
Piccante:  11,0-11,8 kg
Piccantino: 6,0 - 6,5 kg
Palfuoco: 12,0 -13,0 kg

Mezza forma

Dolce: 6,0 - 6,5 kg
Piccante: 55- 5,9 kg
Palfuoco: 6,0- 6,5 kg

1/4 di forma

Dolce:
Piccante:
Palfuoco:

WN W
oN o
WN W
W O W
&8 B

1/8 di forma

Dolce: 1,5-1,
Piccante: 1,3- 1,
Palfuoco: 1,5- 1

’

o N

k
k
k

Q@ @ «©

’ ’

1/16 di forma

Dolce: 0,7 - 0,9 kg

Piccante: 0,6 - 0,7 kg
Palfuoco: 0,7 - 0,9 kg

Vaschetta

N

Dolce:  200/250 gr PF/PV
Piccante: 200/250 gr PF/PV
Palfuoco: 200/250 gr PF/PV

Tronchetto gorgonzola
e mascarpone

e
_

Tronchetto: 1,1 -1,3 kg

Vaschetta gorgonzola
e mascarpone

&

Vaschetta: 200 gr PF/PV

Sacco di mascarpone

Sacco da 10 kg

Toma forma intera

Forma: 1,8 -2,2 kg
Tomino
Forma: 0,30 - 0,45 kg

Taleggio forma intera

Forma: 2,0 - 2,2 kg

Fontal forma intera

&

Forma: 12 kg circa

31
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Palzola Srl
Via Europa 21 - Cavallirio (No) - ltaly - tel. 0163.80940 - fax 0163.80515
www.palzola.it - info@palzola.it
Azienda certificata ISO 9001:2008, 1ISO 22000:2005, 1SO 22005:2008
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