Da inviare a: promocamera@umbria.camcom.it entro il 15 Ottobre
Domanda di partecipazione alla Rassegna Regionale “L’Umbria dei Formaggi” 
Edizione 2025

Il/La sottoscritto/a__________________________________________________nato/a il ___________
titolare/rappresentante legale dell’azienda _________________________________________________
con sede legale in __________________________ Prov. ____ Via ______________________________ 
ed unità produttiva/e (se differente dalla sede legale) in ______________________________________
Prov. ________ Via ___________________________________________________________________
tel. ____________________  email __________________ Sito internet _____________ FB _____________

CHIEDE

di partecipare alla 4^ rassegna regionale edizione 2025, nel rispetto delle prescrizioni previste nell’apposito regolamento, con i prodotti di seguito indicati:
1) N. ___ Pecorini ottenuti esclusivamente con latte crudo e/o pastorizzato e/o termizzato di pecora
2) N. ___ Caprini ottenuti esclusivamente con latte crudo e/o pastorizzato e/o termizzato di capra. 
3) N. ___ formaggi misti ottenuti con latte di due o più specie animale crudo, pastorizzato o termizzato 

. Allegare alla presente domanda una scheda informativa per ciascun formaggio presentato sulla base del modello di seguito riportato. Il numero identificativo della scheda deve risultare anche sulla relativa confezione di formaggio.

data ______________________  Firma __________________________



  AZIENDA ___________________________
(Se necessario, è possibile dare risposte multiple)

TIPO DI FORMAGGIO:
⃝  PECORINO  prodotto con solo latte ovino, proveniente da allevamenti umbri. 

Nome del formaggio __________________________________________________________

⃝  CAPRINO  prodotto con solo latte di capra, proveniente da allevamenti umbri. 

Nome del formaggio  _________________________________________________________

⃝ Formaggio  misto, prodotto con latte_________ al ____  %  , latte __________ al ______ % provenienti da allevamenti umbri. 

Nome del formaggio  _________________________________________________________

[bookmark: _GoBack]DATA DI PRODUZIONE: mese ________anno ________; PESO MEDIO : KG. _____
RAZZA DI PECORA: ______________________________________________
RAZZA DI CAPRA:   ______________________________________________

ALIMENTAZIONE:    FORAGGI FRESCHI  ⃝;      FORAGGI AFFIENATI ⃝;        FIENO ⃝ ;                   MANGIMI CONCENTRATI  ⃝;  INSILATI  ⃝;  ALTRO ⃝: specificare _________________________;
TEMPERATURA DI COAGULAZIONE:  tra gradi ______ e gradi ______;
CAGLIO: 
· DI ORIGINE ANIMALE: VITELLO ⃝; AGNELLO ⃝; CAPRETTO ⃝; SUINO ⃝;  MISTO ⃝; 
· DI ORGINE VEGETALE    ⃝;
· DI ORGINE MICROBICA  ⃝;
· DI ORGINE SINTETICA    ⃝;
CONSISTENZA DEL CAGLIO:   LIQUIDO ⃝;  IN POLVERE ⃝;  PASTA  ⃝;  ALTRO  ⃝;
LATTE
INTERO ⃝;  PARZIALMENTE SCREMATO  ⃝;  SCREMATO  ⃝;  FILTRATO  ⃝;
CRUDO ⃝; PASTORIZZATO  ⃝; TERMIZZATO  ⃝;
LAVORATO: IN CALDAIA  ⃝;  POLIVALENTE  ⃝;

AGGIUNTA DI FERMENTI LATTICI VIVI:    SI   ⃝, se SI  LIOFILIZZATI  ⃝  o  CONGELATI  ⃝    
                                                                         NO  ⃝    

TIPOLOGIA UTILIZZATA:       LATOINNESTO  ⃝;   SIEROINNESTO  ⃝;
ROTTURA CAGLIATA: NOCE   ⃝; NOCCIOLA ⃝; CHICCO DI MAIS ⃝; CHICCO DI RISO/GRANO ⃝; 
SPURGO:     PRESSATURA MANUALE  ⃝;  PRESSATURA PNEUMATICAE  ⃝;     STUFATURA A VAPORE ⃝;     ALTRO  ⃝ ___________________________________;
SALATURA: IN SUPERFICIE A SECCO ⃝;   IN SALAMOIA ⃝;    IN PASTA ⃝;                       
PASTA: CRUDA ⃝;    SEMI COTTA ⃝;     COTTA ⃝;                                                        
SCALZO: RETTILINEO ⃝;  CURVO ⃝;  PERPENDICOLARE  ⃝;  CONCAVO  ⃝;  CONVESSO  ⃝;                                                                                
TRATTAMENTO DELLA CROSTA (sostanze utilizzate):   NATAMICINA   ⃝;    COLORANTI   ⃝; 
ALTRO   ⃝ (specificare) _______________________________________________________;

AMBIENTE DI  STAGIONATURA :   IN CANTINA  ⃝; IN CELLA  ⃝; IN GROTTA NATURALE  ⃝;
ALTRO  ⃝ (specificare)____________________________________________________________;                                                                               

AFFINAMENTO:     SI   ⃝;     NO   ⃝;        SE APPLICATO:
· METODO:   VINACCE  ⃝;    FOGLIA DI NOCE  ⃝;    FIORI EDULI  ⃝; ALTRO  ⃝ (specificare) ______________________________________________________;
· LUOGO: IN BOTTE  ⃝; IN CANTINA  ⃝; IN GROTTA TUFACEA ⃝; IN GROTTA CALCAREA  ⃝; IN FOSSA  ⃝; ALTRO  ⃝ (specificare) _______________________________________;
BUTIRROSITA’: GRASSO PRESENTE SULLA SOSTANZA SECCA  %........     (facoltativo).

