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Per acquisire il know-how necessario per produrre e vendere

un ottimo gelato, un delizioso yogurt o un super-formaggio di fattoria

€ necessario imparare dai maestri. Ecco il perché di questa rubrica,

realizzata insieme all’Accademia Italiana del latte e dedicata agli aspiranti casari

Trasformazione aziendale
del latte,una soluzione
per professionisti preparati

Lo si dice da tempo, ma ve lo pud confermare chi ci & passato: la trasformazione aziendale del ~ di Alessandro Amadei

latte e la vendita diretta di formaggi e latticini “di fattoria” rappresentano un'interessante solu-
zione ai problemi di molti allevatori. Di tutti coloro che non riescono a far fronte a quella forbice,
sempre piu stretta, tra costi di produzione del latte e prezzo remunerato dall'industria lattiero-ca-
searia. Una soluzione che oltretutto é sempre piu gradita al cittadino consumatore, alla continua
ricerca di esperienze al sapore di latte e del contatto diretto con chi gli pud raccontare una storia,
un prodotto, un'azienda. Dunque un’opportunita redditizia e vincente, a patto di saper

offrire alimenti veramente eccellenti, unici e creativi. Ma

per tagliare questo ambizioso traguardo c’ bisogno di co-
noscenze e competenze specifiche che solo dei veri profes- .

sionisti della trasformazione e della commercializzazione

. . Approfondimenti
dei derivati del latte possono trasmettere al neofita o al Per informazioni su
casaro meno esperto. Ecco perché abbiamo pensato a que- Accademia Italiana
sta rubrica, realizzata in stretta collaborazione con 'Acca- del latte:

info@accademiaitalianadellatte.it
www.accademiaitalianadellatte.it

demia Italiana del latte di Spilamberto (Mo). Una

realta giovane, ma diretta da una squadra di professionisti

che possono vantare lunghi anni di esperienza e un soli-

dissimo know how in questo settore. E insieme ai docenti
dellAccademia, su “Allevatori Top” proporremo un percorso guidato nel corso del quale offriremo
indicazioni strategiche e suggerimenti pratici per fare del caseificio aziendale il nuovo cuore pul-
sante della vostra azienda. Buon viaggio! #
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