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La Coopérative Isigny Sainte-Mere
récompensée une nouvelle fois par le Prix d’Excellence
du Concours Général Agricole de Paris

Le 23 janvier 2023, Marc FESNEAU, Ministre de I'Agriculture et de la Souveraineté
alimentaire, a décerné le Prix d’Excellence du Concours Général Agricole de Paris a la
Coopérative laitiere normande Isigny Sainte-Meére, récompensant ainsi sa régularité dans la
maitrise de son savoir-faire et dans la qualité des produits qu’elle propose.

Une reconnaissance prestigieuse, recue avec beaucoup de fierté par la Direction Générale
et la Présidence de la Coopérative Isigny Sainte-Mere.

Remise du Prix d’Excellence, ce lundi 23 janvier 2023 par Marc FESNEAU, Ministre de I'Agriculture et de la Souveraineté alimentaire a la Direction Générale et au Président de la Coopérative Isigny Sainte-
Meére. De gauche a droite : Marc FESNEAU, Ministre de I'Agriculture et de |la Souveraineté alimentaire, Gérald ANDRIOT et Daniel DELAHAYE, co-Directeurs Généraux d’Isigny Sainte-Mére, Arnaud FOSSEY,
Président d’Isigny Sainte-Mére, Jean-Luc POULAIN, Président du CENECA et Olivier ALLEMAN Commissaire Général du Concours Général Agricole.
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Photo 1 de gauche a droite : Arnaud FOSSEY, Président d’Isigny Sainte-Mére, Daniel DELAHAYE, co-Directeur Général d’Isigny Sainte-Mére et Gérald ANDRIOT co-Directeur Général d’Isigny Sainte-Mére.
Photo 2 de gauche a droite : Gérald ANDRIOT co-Directeur Général d’Isigny Sainte-Mére, Arnaud FOSSEY, Président d’Isigny Sainte-Mére et Daniel DELAHAYE, co-Directeur Général d’Isigny Sainte-Mére.
© Isigny Sainte-Mére

« Notre Coopérative avait déja obtenu le Prix d’Excellence en 1990 et en 2000, et nous sommes ravis d’étre a
nouveau récompensés pour la qualité et la régularité de nos produits. Nous sommes tres attachés a la
préservation de nos savoir-faire, et nous nous attachons quotidiennement a fabriquer des produits d’excellence,
que chacun prendra plaisir a déguster. » déclare Daniel DELAHAYE, co-Directeur Général de la Coopérative Isigny
Sainte-Mere.

Une reconnaissance du talent des hommes et des femmes d’Isigny Sainte-Meére

Si la renommeée des produits Isigny Sainte-Meére (son Beurre, sa Creme, son Camembert, son Pont I'Evéque, ses
Fromages frais et sa Mimolette) n’est plus a faire, aujourd’hui ce sont aussi les hommes et les femmes de la
Coopérative qui sont mis en lumiere. L'aboutissement du travail quotidien de passionnés du lait !

Le Prix d’Excellence salue avant tout la régularité et la maitrise de la qualité de la fabrication, selon les résultats
obtenus au cours des trois dernieres éditions du prestigieux Concours Général Agricole.
Un sans-faute pour les 1250 salariés de la Coopérative normande.

La recette de ce savoir-faire d’exception ?

Tout part du terroir unique d’Isigny, situé au cceur de la Normandie entre terre et mer. A cela s’ajoute le
lait des 650 producteurs qui, avec la plus grande exigence, mettent tout en ceuvre pour produire une matiere
premiére d’exception, permettant la fabrication de produits traditionnels et authentiques.

C’est également une vision commune et partagée par la Direction Générale et la Conseil d’Administration, qui
depuis la création de la Coopérative en 1909, ont toujours su méler habilement tradition et innovation.

Génération apres génération, la renommée des produits de la Coopérative reste intacte. Et au-dela de
nos frontieres, les consommateurs sont toujours plus nombreux a étre conquis. Ce n’est pas un hasard si depuis
2015, la Coopérative est labellisée « Entreprise du Patrimoine Vivant », gage d’un savoir-faire traditionnel
préservé.

« Si le nom d’Isigny est si emblématique aujourd’hui, c’est avant tout grdce a la qualité des produits que nous
fabriquons. Nous nous attachons quotidiennement a garantir cette qualité et ce plaisir gustatif a nos
consommateurs, pour leur plus grande satisfaction. » confirme Gérald ANDRIOT, co-Directeur Général de la
Coopérative Isigny Sainte-Mére.



Isigny Sainte-Meére, le golit de I’excellence !

En 1990, la Coopérative recevait déja son 1° Prix d’Excellence, suivi d’un second en 2000.
Ce troisieme prix d’excellence vient a nouveau jalonner le palmarés déja prestigieux de la Coopérative laitiere.
A ce jour, elle recense plus de 400 médailles au Concours Général Agricole et espere étre récompensée de

nouvelles médailles fin février lors de I’édition 2023 du Concours.

Isigny Sainte-Meére, l'une des entreprises laitieres les plus primées avec 424 médailles
obtenues en 50 ans !
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Produits traditionnels Isigny Sainte-Mere : Creme d’Isigny A.O.P., Mimolette Label Rouge, Beurre d’Isigny A.O.P.,
Pont I’Evéque A.O.P., Fromages Frais et Camembert d’Isigny



Savoir-faire et gestes traditionnels, reconnus par le label Entreprise du Patrimoine Vivant décerné en 2015 par
Emmanuel Macron
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A propos d’Isigny Sainte-Mére

Fondée en 1909 en Normandie et ancrée dans un terroir d’exception, la Coopérative Isigny Sainte-Mére est réputée
mondialement pour ses produits laitiers élaborés dans le respect de la tradition et avec la plus grande exigence. C’est grdce a
la richesse du lait de ses producteurs, reconnu comme une matiére premiére d’exception, qu’lsigny Sainte-Mere élabore des
Beurres, Cremes et Fromages dont les saveurs uniques lui valent une renommée internationale.

Les femmes et les hommes de la Coopérative, producteurs de lait et salariés, ceuvrent chaque jour a produire et valoriser le
lait de leur terroir pour en faire des produits d’excellence.
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