
ALLEGATO III 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SCHEDA TECNICA  
 

ALMA CASEUS 
 

SEZIONE “FORMAGGI”  
 

 
 
 
 
Da compilare per ciascuna tipologia di prodotto che si intende presentare al concorso nella 
sezione “Formaggi” e da spedire entro il 31 marzo 2012 assieme alla scheda di iscrizione 

all’indirizzo:  
 

“Alma s.r.l. - La Scuola Internazionale di Cucina Italiana  
Piazza Garibaldi n. 26, 43052 Colorno (Parma)” 

 
 
Da inserire in copia nella confezione che contiene i campioni inviati per la fase preliminare 

e nella confezione che contiene i campioni inviati per la fase finale della sezione 
“Formaggi”, allegandola al prodotto a cui si riferisce. 

 
 

La descrizione del prodotto può essere integrata allegando pubblicazioni, depliant, 
brochure, schede tecniche, ecc. 

 



1. Nome del formaggio ………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 

2. Classe (vedi articolo 3 del regolamento, sezione “Formaggi”) ……….……………………………………. 
 
 
 

3. Attività svolta dal concorrente per quanto concerne il campione a cui si riferisce la scheda: 

□  produzione  

□ affinamento  

□ stagionatura  

□ distribuzione (commercio all’ingrosso)  

 □ commercio al dettaglio 

 □ vendita nell’ambito di un’attività ristorativa 

 
 
 

4. Nome del produttore del formaggio (qualora si tratti di soggetto diverso dal concorrente) 
 
………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 
5. Tipo di latte impiegato 

 
………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 
6. Tipo di pasta 

 
………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 



7. Tipo di crosta 
 

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 

8. Età  
 

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 

9. Eventuali aromi aggiunti 
 

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 
10. Dimensioni e peso della forma intera 

 
………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 
 

11. Note e precisazioni   

 
………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………  

 


