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Un laboratorio per scoprire
origint, usi e virtu del latte

Ha preso il via all IKEA di Genova un laboratorio dal titolo
"I\ ciclo dlel latte & | suoi derivali”, per scoprire origini, usi
& virtd del latte.

L'iniziativa rientra In un progeto pil ampioe di coliabora-
zicne con IKEA che sara reclamizzato su oltre 30C.000
confezion di "Latte Fresco Tigullio”.

Tutti conosclamo il burro, lo yogurt, la panna, il mascar-
pone, il farmaggio, la ricotta, ma spesso ¢i dimentichiamo
che alla loro crigine ¢'é sempre [0 siraordinario alimento.
capace di innumerevoli e gustose trasformazioni.

Con I'ntenio di promuovere una maggiore conoscenza
del latte, il Centro Latte Rapallo, azionda ligure laader nel
seltore laitiero-caseario. ha scelto di promuovers, in
coliaborazione con IKEA, un laboratorip gratuito presso il
nstorante I''KEA di Genova rivolto 2 tutli cotoro che
vogliono scoprire I'Universo Latte, informandosi circa fa
sua produzione ¢ le sue successive trasformazioni.

Con 'occasions i tecnici del Cenfra Latte Rapallo hanno
illustrato &t pubblico intervenuto quall reazioni chimico-
biclogiche e quali trasformazioni fisiche awengona
altinterno della bavanda bianca.

Un modo immediato per comprandere il significato di
termini come pastorizzazions, steriizzazione, omoge-
neizzazione, UHT, emuisione e quale importanza rive-
stono in quest processi le variahili fisiche guali tempera-
tura, pressione ¢ tempo.

Questa particolare iniziativa dentra in un piano di coliabora-
Zione pils ampio ta le due ariende, che prevede tra l'altro,
una promezione “Fatevi un regalo, bevete pi latie”, attra-
verso I'acquisto del latte Tigullio e un acquisto in IKEA, |
congumator potranno ricevera in omaggio una simpatica
larza firmata IKEA. Tale allivita sara reclamizzata su oftre
300.000 confezioni di latte fresco intero Tigulio.

Il Centro Latte Rapallo ha anche distribuito & 1uili coloro
che hanno partecipaio al zboratorio, oltre ad alcuni
gadget, due diversi folders: uno dal titolo “Conosci |l
latte, troverai un amico”, che aitraverso colarzii disegni
del maestro Emanuele Luzzati, llustra i giclo e Je proprieta
del laite fresco e, un aifro, dal titolo "Di che latle gei?”,
¢he spiega nel detiagiio te caraiteristiche delle diverse
tipologie di iatte oggi in commercio.

Linizio dell'attivita dell’aziends - aglh albori dita individuale
- nisale &l 1954, con la creazione da parte delia famiglia
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Macchiavello di un servizio di distribuZone e successivo
Impianto di pastorizzazione ed imbottigliamento di latle
freaco a 8. Maria del Campo, frazione di Rapallo, a una
ventina di chilomelri dal capoluogo genovese.

Alcuni anni pid tardi, stante la crescente domanda d
prodotto nella zone di distribuzione (Rapallo 8 comuni
limitrofi) e Vingresso della famiglia Figari quale socic
neff'azienda, veniva fondata la "Macchiavello e Figari
S.n.c.” che awiava la costruzione di un nuave stabili-
mento & important investimenti negli implant di pastoriz-
zazione e imbottigliamenta in vetro.

Grazie al continuo e costante incremento delle vendita,
venne potenziato il numero degli automezzi ed allargata
la gamma dei prodotti con I'introduzione delia panna
fresca e del Iatte a lunga conservazione (UHT).

Nel 1966, con largo anticipo rspetto ad afire realta del
settore, I'azienda installd una macchina per il confezio-
namento del prodoflc con bobina a cartone (mod.
Zupak), affiancandola al tradizionale sisterna con boltigle
di vetrn; quest'ultimo verrd dismesso definitivamente el
1878 grazie all'inssrimento di 2 confezionatrici Elopak.
111981 vede |a mutazione della ragione sociale dell’ azienda
con la costituzions del "Centre Latte Bapallo 8.r.."

Da aliora in pof vi sono state tutla una serie di modifiche
sosiutive e migliorative dallimpiante automatico i
riempimento  delle casse al'impianto di lavorazione:
sloccaggio e lavaggio automatico totalmente compule:
rizzato, fino alla ristrutturazione dell'immaobile stesso.
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Nel settembre del 1990, un nuovo gruppo imprendito-
riale, facente capo alle famiglie genovesi Luzzati/Migliau,
acquisisce il controllo del Centro Latte Rapalio.

Grazie alle lungimiranti iniziative dell'allora Amministratore
Delegato Aroldo Luzzati, I'azienda ha saputo negli anni
affermarsi quale dinamica realta industriale, conquistando
in breve tempo posizioni di leadership nel settore e signifi-
cative quote di mereato in tutti | mercati presidiati.

Nel marzo del 1991, attraverso un'operazione diaumento
del capitale sociale, la Centrale del Latte di Tarino acqui-
sisce il 20% del Centro Latte Rapallo.

Nell'ottobre del 1993, dopo un ulteriore aumento del
capitale sociale, il Centro Latte Rapallo trasforma il suo
assetto societario da S.r.l, in S.p.A..

Nel corso del 1999 il Centro Latte Rapallo completa
I'integrazione azionaria con la Centrale del Latte di Torino
& C. SpA., promuovendo un progetto di crescita e
rafforzamento Interregionale anche attraverso sinergie
produttive tra le due aziende.

Per sostenere finanziariamente questo processo di
crescita e sviluppo, la Centrale del Latte di Torino & C.
S.p.A. delibera la quotazione al Mercato Telematico della
Borsa Italiana S.p.A. avvenuta il 3 novembre 2000.

Dal 2 aprile del 2001 la Centrale del Latte di Torino & C. &
ammessa al segmento “STAR" della Borsa ltaliana S.p.A.
Il Centro Latte Rapallo opera nel settore alimentare da
oltre 50 anni attraverso la produzione e commercializza-
zione di latte, derivati e alimenti freschi in tutta la Provincia
di Genova con il marchio “Tigullio”.

Nel corso del 2009 il fatturato complessivo & risultato
pari a circa 25.2 milioni di Euro.

Dopo I'integrazione azionaria con la Centrale del Latte di
Torine & C. S.p.A,, la Socleta & entrata a far parte di un
importante polo Interregionale del fresco, dotato di 5
stabilimenti attrezzati con le pit avanzate tecnologie per
il trattamento, il confezionamento e lo stoccaggio refrige-
rato dei prodotti - ubicati a Torino, Rapallo (GE),
Casteggio (PV), Bardineto (SV) e Vicenza - 240 dipen-

denti complessivi, oltre 165 milioni di litri di produzione e
commercializzaziore annua.

A giugno 2008 é stato inaugurato il nuovissimo polo
produttivo di Vicenza, che & oggi il pil moderno stabili-
mento del settore lattiero-caseario nazionale.

Sempre in una logica di presidio della catena produttiva
e di diversificazione, il Centro Latte Rapallo ha acquisito
una quota del 50% del capitale sociale della GPP Genova
Pasta e Pesto S.p.A.

A Rapallo, per innovare il ciclo sono stati necessari I'ac-
quisto di una modema macchina confezionatrice e
un'importante opera di adattamento dello stabilimento di
S. Maria del Campo, resi possibili da un ingente investi-
mento di circa 2,5 milioni di Euro.

Dal punto di vista organizzativo I'azienda, inoltre, possiede
un centro logistico situato a S, Pietro di Novella, sempre
nelle vicinanze di Rapallo, dedicato al deposito e allo stoc-
caggio delle merci, che garantisce la disponibilita di spazi
refrigerati @ magazzini per una superficie complessiva pari
a oltre 1.200 mq,, pil di 500 ma. di aree ufiicio.

Per quanto riguarda le attivita di commercializzazione del
Centro Latte Rapallo, |'ampia gamma comprendente 14
linee di prodotto, per un totale di 90 referenze, ha
permesso all'azienda di distribuire circa 25 milioni di 1./
kg. annui di prodotti,
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The MILK cycle
and its by-products

A workshop to discover the
origin, uses and virtues of milk

A workshop titled “The cycle of milk and its by-products”
opened at the IKEA centre in Genoa with the aim to
discover the origin, uses and virtues of milk.

The Initiative is part of a more extensive cooperation plan
between Centro Latte Rapallo and IKEA, publicized in
over 300,000 packs of “Latte Fresco Tigullio”.

All of us know butter, yoghurt, cream, mascearpone,
cheese and ricotta, but we often forget that all these by-
products derive from an extraordinary, eclectic nutrient
Wanting to promote better knowledge of milk, Centro
Latte Rapallo, leader in the dairy sector in Liguria (north-
@ast of ftaly), has decided lo cooperate with IKEA Dy
setting a free laboratory at the IKEA restaurant of Genoa
for anyone interested in discovering the universe of milk
by getting to know its production and processing stages.
On the same occasion, Centro Latte Rapallo technicians
ilustrated the chemical-biological reaction physic
changes of milk.
Thiswasadirectwaytohelpunderstandtechnicalvocabulary
such as pasteurization, stenlization, homogenization. UHT,
emuision and which importance the physical variables like
termperature, pressure and lime have.

Not only is this initiative part of a partnership between
the two companies, but it is also a way of promoting milk
through a campaign called “treat yourself to a present,
drink more milk". With the purchase of Tigulio milk and
an IKEA product, consumers can have a nice IKEA cup
for free. This idea will be publicized in over 300,000
packs of Tugullio fresh whole milk.

Moreover, on the occasion, Centro Latte Rapallo gave
away some gadgests and two folders: "Know milk and
find a friend", featuring nice drawings of Emanuele
Luzzati to explain the cycle and properties of milk, and
“Which milk are you of ?" explaining the charactenstics of
the diverse kinds of milk on the market today,”

The beginning of the company's activity dates back
to 1954, when the Macchiavello family siaried the
distribution arid later on the pasteurization and bottling
of fresh milk in S. Maria de! Campo, hamlet of Rapalio,
about twenty kilometers far from Genova.

Centro Latie Rapallo

Some year later on account of the growing demand
from the distribution areas (Rapallc and surrounding
municipalities) and the entry of the Figari family as company
member, the company was changed into “Macchiavello
e Figari Snc" and new factory and relevant investments in
pasteurizing and glass bottling followed suit,

Thanks to the steady growth in sales, the number of
vehicles grew remarkably and the range of products was
enriched with fresh cream and UHT milk.

In 1966, anticipating other realities in the same sector, the
company installed a packaging machine with paper reels
mod. Zupak along with the traditional system for glass
bottles, which would be definitely cast-off in 1978 after
installing 2 Elpak packaging machines.

Later, in 1981, the company became "Centro Latte
Rapalic Srl".

The company's machines and equipment underwent
relevant updating and improvements, from its automatic
filing plants, processing and storage plants, right to
the totally automated washing plants, and the following
renovation of the company's premises opened the way
to new market sLUCCess.

In September 1890, a new enirepreneurship acquired
and took over Centro Latte Rapallo and thanks to the
far-sightedness of the managing director Aroldo Luzzall,
the company would very soon establish its name on the
market and conquer the sector leadership as well as
significant market share.
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in March 1991, Centrale del Lalie o Toring acguires
20% share of Cenlro Latte Rapallo, and in 1993, sfter

jurther increass in capital, Ceniro Latie Rapato changed

from Srl indc SpA.

Warding o support growth and promote infer-regional

consgiication, in 1999 Centro Latte Rapalfo acquirec

Centrale def Latte ok Torino & C. S.p.A.. with which it has

hadl a ciose bond ever since.

To financially supporl this process of growth and
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with the most advanced techhoiogies [p roal, packsae
and stare prociscls = located in Torino, Rapallo {Genovay,
Castegain (Pavia), Brandinelo (Savona) and Vicenza —
240 workers, over 185 mihon lires of mllc produced and
SOid every yeai.

Moreover, a brand new produgtion site was inauguraled
in Vicenza in June, 2008, and il is loday the lop dairy
faciity in ltaly.

Within a straiegy of conslant presence troughoit the

cevelopment, Cenltrale del Laite of Torinio & C. 8. p.A. production chain and product diversification, Ceniro
decided (o ouote tha company on the Siock Exchange  Latle Rapalig also acquired 60% of the social capiiad of

on 3 November, 2000, and an account of that, the
company has beon jistad on ltallan Stoclke Exchange,
Star Segment, since April, 2, 2001,

Cantro Lale Hapallo has beer in the foad satlor for over
50 years and throughout thase years it hes produced and
distnbuted milk, milky oroducts and fresh food under the
brandl name "Tigulic” in the whole province of Genava.,

in 2009, the company's turover was of about 25.2
muion Euro,

After tha aloremenlioned merge with Centrale del Latte di
Torino, Ihe company becarie part of an important inter-
regionai pole of fresh procucts, with 5 facilifies equipped

GPF Genova Pasta e Peslo SpA.

A 2,5 mifion Eurn investment was destined to innovata
the cvcle with a new modem packaoing machine and to
re-davelon the faciory in 8. Marna dgl Campo.

As regards the organization, lhe company boasis logistics
centfre in 5. Pwetro o Novella, near Rapallo, where the
goods are stored in pefrigerated fooms and warehouses,
for an overalfl surface of over 1,200 square metres, and
500 square melres for the offices.

Centro Latie Rapalio’s 14 limes of products consisting in
90 brands enables the company to distribute about 25
rmiltion kg products a year,

pastorizzalo =




