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Il dato ufficiale dell'Alleanza europea per la salute pubblica 
comprende morti premature, cure, giornate lavorative perse 

Il prezzo dello smog 
L'inquinamento ogni anno ci costa 1.868 euro a testa 

 
Pavia 

L'inquinamento atmosferico costa ai pavesi 1.868 euro a testa all'anno, molto di più della media europea che è 

di 1.276 euro e più di quella italiana (1.535 euro). I dati si evincono dall'ultimo rapporto dell'Alleanza europea 

per la salute pubblica (Epha), che quantifica il valore monetario di morte prematura, cure mediche, giornate 

lavorative perse e altre spese sanitarie causati dai tre inquinanti atmosferici più pericolosi: particolato, ozono e 

biossido di azoto. Pavia si classifica, in questa sicuramente non positiva classifica, al decimo posto in Italia, 

dopo Milano (2.843 euro), Padova (2.455), Venezia (2.106), Brescia (2.106), Torino (2.076), Parma (1.915), 

Verona (1.902), Bergamo (1.891), Cremona (1.890) su un totale di 56 città che rappresentano il campione preso 

in esame per quanto concerne il nostro Paese. Che piazza ben cinque città nella top ten europea dei centri 

urbani dove lo smog ha il costo pro capite più alto: ossia Milano, Padova, Venezia, Brescia e Torino. Primi i 

milanesi quindi(secondi nel Vecchio Continente soltanto agli abitanti di Bucarest), a cui l'impatto dello smog 

costa, in media, oltre 2.800 euro all'anno, seguono, sempre riferendoci all'Europa, i padovani (terzi in classifica) 

con 2.500 euro, i veneziani (sesti), i bresciani (settimi) e i torinesi (noni) a circa 2.100.  

Le peggiori d'Europa 

Accanto agli italiani, a pagare il prezzo più alto dell'inquinamento nella Unione europea sono anche anche gli 

abitanti delle capitali dell'Est, a partire da Bucarest (3.000 euro pro-capite). Poi Varsavia (2.433 euro pro-capite), 

Bratislava (2.168), Sofia (2.084). Monaco figura al decimo posto con 1.984 euro. Lo studio condotto dai 

ricercatori della Ong, che hanno preso in esame anche città del Regno Unito, della Norvegia e della Svizzera, 

dimostra che gli abitanti di città grandi e costose tendono a subire un impatto più elevato a causa innanzi tutto 

della densità di popolazione. Un risultato confermato anche dall'Agenzia europea dell'ambiente, che riporta che 

l'inquinamento atmosferico è la prima causa di morte prematura per fattori ambientali in Europa (circa 400mila 

all'anno) e il problema è maggiore nei centri urbani, dove vivono i due terzi degli europei. I costi dello smog 

appaiono gravi anche in centri urbani di medie dimensioni come sono appunto Cremona e Pavia.  

i trasporti 

I trasporti sono la principale causa di inquinamento atmosferico nei centri urbani, inquinamento che è arrivato a 

costare tra i 67 e gli 80 miliardi di euro nel solo 2016 per gli Stati membri. D'altronde come emerge dallo studio 

della Ong, un aumento dell'1% del numero di automobili in una città alza i costi complessivi di quasi lo 0,5%. I 

costi pro capita da inquinamento, come si legge nel dossier commissionato da Epha, sono dovuti principalmente 

al Pm (il particolato pesa per l'82,5 per cento sui costi sociali provocati dallo smog, mentre NO2 e O3 sono 

responsabili, rispettivamente, del 15 e del 2,5 per cento). Dati drammatici, quelli che balzano all'occhio 

sfogliando il dossier dell'Alleanza, che ha esaminato 432 città europee, ma anche della Gran Bretagna, della 

Norvegia e della Svizzera. Di qui la richiesta, da parte dell'Epha, di politiche di governo volte a sostituire i mezzi 

di trasporto a combustibili fossili con alternative più sostenibili, tra cui la mobilità elettrica. Per finanziarle, ricorda 

l'Alleanza europea per la salute pubblica, sarà fondamentale approfittare dei fondi Ue messi in campo per la 

crisi legata al Covid. – 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

l'agenzia 
 

Organizzazione non-profit attiva dal 1993 
 

L'Alleanza europea per la salute pubblica (Epha) riunisce organizzazioni che si occupano di salute pubblica 

come gruppi di pazienti e utenti, Ong dedicate alla promozione della salute e alla prevenzione delle malattie, ma 

anche professionisti. Un'organizzazione non-profit, con sede in Belgio, presente in 21 Paesi europei. È nata nel 

1993, dopo la firma del trattato di Maastricht dell'anno prima che dava alla Ue, per la prima volta, anche il compito 

di proteggere la salute pubblica. La mission dell'Epha è proteggere e promuovere la salute pubblica in Europa 

sia nei programmi politici che nella società civile. I suoi membri diffondono informazioni riguardanti i temi della 

salute così da promuovere lo sviluppo di competenze sul territorio europeo e il potenziamento della salute 

pubblica nelle comunità. 
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La lettera dei presidenti delle associazioni economiche 
al ministro Patuanelli e al presidente della Regione 

Camera commercio è ancora battaglia 
«Pavia ha i numeri per restare da sola» 

 
Pavia ha le carte in regola per continuare a mantenere una propria Camera di commercio 

e comunque per avere la sede in caso di accorpamento con Mantova e Cremona. 

Continua la battaglia sulla riforma degli enti (prevista la riduzione degli enti da 105 a 60)e 

stavolta a chiedere un ripensamento sono i presidenti delle associazioni economiche 

della provincia, con una lettera al ministro dello Sviluppo economico Stefano Patuanelli e 

al presidente della Regione Lombardia, Attilio Fontana. In questo momento tra l'altro la 

Camera di commercio di Pavia (e tante altre in Italia) è in una situazione a dir poco 

bizzarra, che paralizza la possibilità di nuove attività a sostegno delle imprese: col decreto 

del 14 agosto tutti gli organi sono decaduti, ma allo stesso tempo non c'è stata la prevista 

nomina di un commissario. 

il tavolo al ministero 

Potrebbe essere il segnale che si sta riflettendo sulla possibilità di correggere la riforma avviata nel 2016, la cui 

attuazione sta «purtroppo penalizzando in modo serio, per le modalità con le quali si sta realizzando, il sistema 

produttivo pavese», che «già presenta la situazione economica più fragile dell'intera regione», scrivono Nicola 

de Cardenas (Assolombarda Pavia), Stefano Greppi (Coldiretti), Aldo Poli (Confcommercio), Marialisa Boschetti 

(Cna), Renato Perversi (Confartigianato), Giuseppe Cavagna di Gualdana (Confagricoltura), Davide Calvi (Cia). 

I quali confidano che venga dato al più presto seguito all'ordine del giorno - approvato all'unanimità in 

Commissione Bilancio del Senato - che impegna il governo a convocare un tavolo al ministero con la 

partecipazione dei rappresentanti della Conferenza delle Regioni, degli enti locali, di Unioncamere e delle 

associazioni di categoria «per verificare, sulla base di criteri oggettivi, come promuovere un assetto più efficace 

del sistema camerale e come concordare i conseguenti interventi normativi correttivi». In quella sede, scrivono 

i presidente delle associazioni, si potranno «trovare soluzioni condivise ed efficaci che tengano adeguatamente 

in considerazione le specificità e le criticità che riguardano la provincia di Pavia». 

i punti contestati  

A cominciare dall'accorpamento innaturale con Cremona e Mantova, con cui non c'è contiguità territoriale, 

«infatti Regione Lombardia espresse a suo tempo parere contrario, proponendo che Pavia restasse autonoma». 

Inoltre, la superficie delle tre province, 6.471 kmq, «è estremamente elevata e comporta distanze che 

renderebbero assai difficoltoso il buon funzionamento dell'ente. Infine, Pavia fa riferimento al Tribunale delle 

imprese di Milano, mentre Cremona e Mantova a quello di Brescia». Poi c'è la questione della sede, attribuita 

dal decreto ministeriale a Mantova «a nostro avviso irragionevolmente», in contrasto col criterio secondo cui in 

caso di mancato accordo spetta alla Camera col maggior numero di imprese iscritte, che è Pavia. Tra l'altro 

l'eventuale commissariamento «non potrà avere alcun effetto di accelerazione del processo di riforma» stante il 

ricorso pendente al Tar sulla questione della sede. Le associazioni si dicono disposte a collaborare per trovare 

una soluzione alternativa a «decisioni basate su una poco approfondita analisi del contesto economico e 

territoriale lombardo e pavese».  
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Domenica Torrevilla chiama i soci (dal vivo, niente video) 
Poi tocca a Terre La Versa, dove Giorgi chiede la riconferma 

Bilancio ed elezioni assemblee in cantina 
 

BRONII prossimi saranno giorni decisivi per il futuro delle cantine sociali Terre-La Versa e Torrevilla Viticoltori 

Associati che hanno convocato i rispettivi soci per l'approvazione del bilancio in modo da poter pagare i 

conferimenti delle uve.  

Terre-La Versa 

La cantina di Broni, inoltre, dovrà rinnovare le cariche della dirigenza e, a una settimana dalla scadenza per la 

presentazione delle candidature, fissata per il 27 ottobre, iniziano a delinearsi gli schieramenti. È soprattutto il 

gruppo di opposizione all'attuale consiglio che si sta organizzando e oggi pomeriggio si troverà nel Casteggiano 

per un incontro, a cui è prevista la partecipazione di esponenti politici locali e di ex amministratori di Terre, per 

esprimere l'insoddisfazione nei confronti dell'operato dell'attuale dirigenza e cercare di formare una lista da 

contrapporre a quella uscente.Il presidente Andrea Giorgi, dal canto suo, ha intenzione di confermare buona 

parte degli attuali consiglieri, mentre tra i nuovi ingressi ci sarà quasi sicuramente Enrico Archili, ex funzionario 

della Coprovi di Casteggio, figura molto stimata e apprezzata del mondo agricolo oltrepadano. L'appuntamento 

è stato confermato per sabato 7 novembre, alle 13.30, ma, a differenza di quello che era stato deciso 

inizialmente, l'assemblea dei soci si terrà nella sede principale di via San Saluto a Broni, in modo da riuscire a 

garantire il distanziamento e le necessarie misure di sicurezza anti Covid. Il rinnovo delle cariche sociali sarà, 

comunque, l'ultimo dei punti di un fitto ordine del giorno che prevede anche l'approvazione del bilancio al 30 

giugno 2020, l'assegnazione del premio ai soci conferitori totali e delle deleghe al consiglio di amministrazione 

per l'importo da addebitare ai soci inadempienti nel conferimento senza giusta causa, la determinazione del 

compenso da attribuire agli amministratori. 

Torrevilla viticoltori associati 

Domenica, invece, sarà la volta della Torrevilla Viticoltori Associati di Torrazza Coste, che sta lavorando per 

riuscire a convocare tutti i soci in sicurezza: «L'approvazione del bilancio è un passaggio fondamentale per poter 

poi pagare le uve e non può essere rimandato - afferma il presidente Massimo Barbieri -. Per questo con il nostro 

ufficio legale stiamo valutando tutte le soluzioni per dare la possibilità ai nostri soci di partecipare all'assemblea 

perché è impossibile organizzare una riunione in videoconferenza». La vendemmia si è conclusa con 50mila 

quintali di conferimenti di uva e una buona qualità, soprattutto per quanto riguarda le basi spumante e le uve 

bianche, che ora è da trasferire in bottiglia. Ma l'incertezza sul futuro è tanta: di questo il presidente Barbieri ha 

parlato con l'ex ministro Gianmarco Centinaio, nei giorni scorsi in visita alla struttura. «Sono in via di conclusione 

i lavori della nuova cantina del Metodo Classico, mancano solo gli spazi della sala degustazione - aggiunge -. 

Inoltre abbiamo in mente molti progetti legati all'enoturismo. Purtroppo però questa situazione di incertezza non 

ci aiuta e si ha paura di fare anche un minimo passo in avanti perchè rischiamo di fare tanti sforzi senza poi 

riuscire a vendere il vino. I nostri soci sono molto preoccupati e ci sono aziende che rischiano veramente di 

saltare se non arriveranno aiuti concreti da parte delle istituzioni».  
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Assegnato l'appalto per i lavori di riqualificazione di via Turati 
Zocca: «Importante intervento sull'ingresso da Pavia» 

 

Ex statale dei Giovi al via il restyling 
da più di un milione 

 
SAN MARTINO 

L'appalto per i lavori di riqualificazione di via Turati è stato assegnato e l'apertura del cantiere è prevista per fine 

mese. «Si tratta di lavori preparatori che non determineranno disagi per la viabilità - spiega il sindaco Alessandro 

Zocca -. L'intervento entrerà invece nel vivo a marzo, per terminare entro fine 2021». Questo il cronoprogramma 

previsto per un restyling radicale dal costo complessivo di circa 1,1 milione di euro e che riguarderà il tratto di 

ex statale dei Giovi, circa 1,5 chilometri, tra il confine di Pavia e il distributore Q8. A vincere l'appalto è stata 

Eurostrade, ditta della provincia di Viterbo che è riuscita a sbaragliare circa 200 concorrenti. «Ne sono state 

sorteggiate una decina, selezionate poi in base all'offerta economicamente più vantaggiosa - fa sapere il primo 

cittadino -. L'importo messo a gara è stato di circa 946mila euro ed Eurostrade ha vinto proponendo un ribasso 

di circa il 20%. Altri 46mila euro verranno spesi per la sicurezza. Sarà invece lo studio dell'ingegnere Gianluca 

Pietra, professionista che ben conosce il territorio, a occuparsi della direzione lavori. Ha presentato un'offerta di 

quasi 9900 euro, contro una base d'asta di 16mila». 

l'intervento 

Il sindaco sottolinea come si tratti di «un importante intervento di riqualificazione di tutto l'ingresso sud di Pavia». 

Un intervento voluto da Comune e Provincia, con l'obiettivo di sistemare un'arteria che, dopo la riqualificazione, 

passerà dalla competenza provinciale a quella municipale. Un'opera definita «strategica» dal presidente Vittorio 

Poma. «Si punta alla sistemazione di uno degli accessi principali alla città, con opere di protezione per chi 

accede o esce dalle aree commerciali e con un intervento di arredo urbano che migliorerà la zona anche dal 

punto di vista estetico». Sul piatto Piazza Italia ha messo 520mila euro e il Comune 400mila, 50mila dei quali 

prelevati dalle casse comunali, 350mila invece arriveranno dalla Regione. Altri 200mila sono stati messi a 

disposizione dalla Lidl. Il progetto era stato redatto da uno studio di Siziano che aveva vinto il concorso di idee, 

indetto dall'amministrazione Zocca, per dare un nuovo volto a via Turati. Progetto che, dopo un'assemblea 

pubblica, era stato parzialmente modificato, tenendo conto delle indicazioni arrivate da cittadini e imprenditori. 

Previsti, oltre a una pista ciclabile sulla parte destra della strada, in direzione Bennet, spazi davanti alle 

concessionarie per la sosta degli autocarri, nuovi stalli e un nuovo parcheggio pubblico legato all'insediamento 

Lidl. 
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La strada non sarà chiusa perché il nuovo incrocio è spostato rispetto all'attuale 
La Provincia spenderà oltre 400mila euro per l'opera 

Al via i lavori sulla ex statale 
tra un mese la nuova rotonda 

 
LOMELLO Primi sopralluoghi operativi per la costruzione della rotatoria fra la statale 211 della Lomellina e la 

provinciale 193 bis Pavia-Alessandria, verso San Giorgio e Ferrera Erbognone. È la prima di due rotonde che 

verranno costruite in Lomellina: la seconda sarà tra Castello d'Agogna, Cozzo e Zeme.I tecnici della Provincia 

hanno effettuato i rilievi della zona al di là del torrente Agogna, dove nascerà una rotonda richiesta da diversi 

anni da Comuni e automobilisti della bassa Lomellina. La viabilità, durante i lavori, non sarà interrotta anche 

considerando il fatto che la rotatoria non nascerà sulla superficie dell'attuale incrocio a T, ma più spostata verso 

San Giorgio, su un vicino terreno agricolo. Condizioni atmosferiche permettendo, il cantiere dovrebbe chiudersi 

fra circa un mese. Al termine del completamento e del collaudo, la rotatoria sarà presa in carico dall'Anas a 

eccezione dell'impianto d'illuminazione. Vittorio Poma, presidente della Provincia, aveva telefonato alla sindaca 

di Lomello Silvia Ruggia per comunicare l'imminente apertura del cantiere, per cui la Provincia aveva da tempo 

messo a bilancio circa 400mila euro. «Io e il presidente Poma - spiega Ruggia - ci sentivamo periodicamente 

da almeno due anni per risolvere questo problema viabilistico: il cammino per conseguire questo risultato è stato 

lungo e laborioso, ma ora sarà finalmente messo in sicurezza un incrocio altamente pericoloso». L'incrocio che 

porta a San Giorgio e Ferrera Erbognone era stato teatro di numerosi incidenti stradali anche mortali. Da parte 

sua, il Comune di Lomello aveva preso atto del progetto di fattibilità tecnico-economico presentato dallo studio 

Varini Associati di Mortara inoltrando poi l'intera documentazione alla Provincia.«Avevamo deciso per questa 

forma di collaborazione - aggiunge Ruggia - con lo scopo di migliorare la viabilità extracomunale, con particolare 

riferimento alla sicurezza in corrispondenza dell'incrocio per Ferrera caratterizzato da un'elevata pericolosità».  
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Lieto Sartori 
É a Corteolona uno dei centri più importanti del mondo per lo studio del formaggio e lo dirige una donna, Alice 
Forti, di 48 anni, che da cinque guida il Centro di Ricerca e Sviluppo della Galbani, punto di riferimento per le 
paste filate (mozzarelle) del Gruppo francese Lactalis (20 miliardi di euro di fatturato, leader mondiale nel 
mercato del formaggio) che nel 2006 ha acquistato la Galbani e quindi controlla lo stabilimento di Corteolona, 
613 dipendenti, il più grande del Gruppo. «La ricerca e sviluppo - spiega Forti, milanese, laureata in tecnologie 
alimentari all'Università Cattolica di Cremona, - funziona da cerniera tra le richieste del marketing, ovvero dei 
consumatori, e la produzione industriale. Quindi: innovazione, trovare nuovi prodotti che rispondano ai bisogni 
del consumatore e le tecnologie per industrializzarli, capire quali impianti servono; costante manutenzione e 
miglioramento dei cosiddetti "prodotti pilastro": le mozzarelle e le ricotte Vallelata e Santa Lucia, il gorgonzola 
DOP Gim, il taleggio DOP Cademartori, il Galbanino, la Certosa, il Bel Paese. Ad esempio quest'anno abbiamo 
lanciato il Bel Paese leggero con il 30 per cento in meno di grassi e il 30 per cento in meno di sale, a ottobre 
abbiamo messo sul mercato il Cuor di Ricotta Vallelata, che grazie ad un'importante innovazione tecnologica ci 
ha permesso di realizzare un prodotto extracremoso, molto spalmabile, avvolgente al palato, con solo il 12 per 
cento di grasso».La chiave del successo?«Negli anni resistono i prodotti che rispondono ai bisogni dei 
consumatori, altrimenti sono acquistati per curiosità e poi abbandonati».Voi siete il punto di riferimento di Lactalis 
Groupe per le paste filate.«Il terzo asse della nostra missione è di dare supporto tecnologico e di sviluppare nel 
nostro gruppo le paste filate, la mozzarella, che è un po' l'Italian cheese, fresca e per la pizza. Il 60 per cento 
del nostro lavoro è focalizzato sullo sviluppo di nuovi prodotti per il mercato italiano, il 40 per cento è su progetti 
internazionali, portare la cultura casearia "italiana" in altri paesi. I nostri ricercatori seguono la messa a punto 
tecnologica delle produzioni in aziende estere dove il Gruppo Lactalis decide di produrre la mozzarella: Usa, 
Russia, Turchia e Cina».Il vostro concorrente estero sulle paste filate?«I tedeschi negli anni hanno strutturato 
fabbriche molto produttive su mozzarella e mozzarella per pizza».Quanti lavorano al Centro di Ricerca e 
Sviluppo?«Trenta persone: dodici ricercatori guidati da un responsabile di innovazione di prodotto, che si 
occupano dello sviluppo del prodotto e della tecnologia, quattro ricercatori esperti di packaging, che si occupano 
dei materiali di confezionamento, cinque tecnici che operano nell'impianto pilota in cui produciamo i formaggi 
sperimentali, sei esperti di analisi microbiologica e chimica dei prodotti, un assistente di direzione ed io».Quattro 
esperti di packaging, quindi studiate anche le confezioni?«Stiamo lavorando molto sulla sostenibilità degli 
imballaggi, sulla riduzione delle plastiche. Da quest'anno la vaschetta dello stracchino Vallelata contiene una 
quota di plastica riciclata. L'utilizzo di monomateriali e di materiali che utilizzano una parte di plastica riciclata 
sarà molto esplorato nei prossimi anni, quando pensiamo a un nuovo prodotto si pensa anche al suo imballaggio 
e all'impatto che questo ha sull'ambiente».Come cambiano i gusti, come sarà il vostro lavoro in futuro?«Oggi si 
assiste un po' alla destrutturazione dei pasti. Le nuove generazioni tendono a fare tanti piccoli pasti e danno 
meno importanza al pranzo e alla cena, da una merenda al giorno i giovani sono passati a due o tre.  
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 
Il pasto principale diventa meno ricco, meno calorico e cresce la tendenza a consumare snack, questa parte di 
"spezza fame" diventerà sempre più importante. Un'altra tendenza molto importante è il flexitarianismo, ovvero 
la volontà di avere una dieta un po' più povera di carne e di sostituirla con altri alimenti e qui i formaggi avranno 
una parte importante. Si useranno di più i prodotti pronti al consumo, che possano dare un aiuto a preparare il 
pranzo o la cena, preparazione a cui, secondo alcuni studi, nei paesi nord europei, oramai non si dedicano più 
di cinque minuti».Il bello del suo lavoro?«La possibilità di seguire tutte le fasi di sviluppo di un nuovo prodotto, 
di accompagnare il prodotto dall'ideazione alla produzione industriale. E vedere un nuovo prodotto nato nel 
centro ricerche in vendita sul banco del negozio è una grande soddisfazione». 
 
 

 
 

 
 



 
 
 

 
 

L'impianto è un caseificio vero e proprio in grado di utilizzare tutte le tecnologie 
per i formaggi italiani 

 

Come nasce un nuovo prodotto 
ogni anno 1.600 prove-pilota 

 

CORTEOLONA Il Centro ricerche di Corteolona lavora con istituti universitari italiani 

ed esteri e si sviluppa su 2500 metri quadrati, 1500 sono occupati dall'impianto pilota 

che può realizzare tutte le tecnologie di produzione, presenti e future, per i formaggi 

italiani: è un caseificio riconosciuto dalla normativa europea, esattamente come il 

caseificio dello stabilimento principale, e ogni anno esegue 1.600 prove pilota e 650 

prove industriali. Il laboratorio chimico e microbiologico effettua 78.000 analisi 

all'anno su 12.000 campioni. C'è poi il centro di valutazione sensoriale dei nuovi 

prodotti, che si avvale di 12 assaggiatori, professionisti indipendenti. Il centro ha una 

sala di degustazione realizzata secondo le norme ISO sull'analisi sensoriale con le 

cabine di assaggio: ogni cabina ha un sistema di aspirazione indipendente ed è 

dotata di luce bianca o colorata a seconda si voglia mascherare il colore del prodotto 

da assaggiare. Il processo di sviluppo dei nuovi prodotti si articola in diverse fasi: 

dall'ideazione del progetto, allo studio di fattibilità in cui si cominciano a definire le 

caratteristiche del prodotto e del processo di produzione, fino allo sviluppo in cui 

realizziamo i primi prototipi sull'impianto pilota che servono ai colleghi del marketing 

per realizzare dei test con i consumatori. Segue poi la fase di realizzazione nella quale si attrezzano gli impianti 

industriali e si valida il processo di produzione definitivo. La realizzazione di un nuovo prodotto richiede almeno 

un anno, ma si può arrivare anche a tre se bisogna progettare e realizzare le tecnologie per la produzione 

industriale. Prima del lancio il Centro si occupa anche di definire la shelf-life, la data di scadenza, del nuovo 

prodotto, ità è realizzata con delle prove di conservazione. I prodotti per la prima parte della loro vita sono 

conservati a 4 gradi (1/3 del tempo) per simulare la catena di distribuzione, c'è poi un'interruzione della catena 

del freddo per simulare l'acquisto del consumatore (2 ore a temperatura ambiente) e si conclude l'analisi 

simulando la conservazione in un frigorifero domestico non correttamente tarato, quindi nella seconda parte 

della vita il prodotto (2/3 del tempo) è conservato a 8 gradi. Sui prodotti durante tutta la loro conservazione sono 

realizzate analisi chimiche, microbiologiche ma anche organolettiche per verificare che siano sempre conformi 

fino a fine vita.  
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Link utili 

 

 

Archivio rassegna stampa sede di Pavia 

https://www.assolombarda.it/governance/sede-di-pavia/dicono-di-noi 
 

 

Ultimi aggiornamenti 

https://www.assolombarda.it/ultimi-aggiornamenti 
 

 

 

 

 

 

 

 

                     

https://www.assolombarda.it/governance/sede-di-pavia/dicono-di-noi
https://www.assolombarda.it/ultimi-aggiornamenti
https://twitter.com/Assolombarda
https://www.facebook.com/Assolombarda
https://www.linkedin.com/company/assolombarda/?originalSubdomain=it
https://www.instagram.com/assolombarda/
https://www.youtube.com/user/AssolombardaTV
Zanoni.Renato
Casella di testo


