
REGOLAMENTO DEL 7° CONCORSO REGIONALE FORMAGGI CAPRINI
“Caprino d ’ ORO”

Allegato n° 1
DOMANDA DI PARTECIPAZIONE 
Da inviare per posta o via fax

All’Agenzia Laore Sardegna
                                            SUT ALTA OGLIASTRA   

                                                     Via Nino Bixio 
                                                    08040 Tortolì 

                                                             Fax 0782 628033
Tel. 0782  623084     

Il sottoscritto ______________________________     nato a _____________________ il  _________________

Residente in  ______________________________  nella Via______________________________  n° _______

In qualità di legale rappresentante della Ditta _____________________________________________________ 

ubicata nel Comune di __________________________________________________  Prov. _______________ 

Via _________________________________________________________ n° _______  C.A.P. ____________

Part. IVA n° _______________________________  Tel. ____________________fax ____________________

E-mail _________________________________ Autorizzazione sanitaria o Bollo Sanitario  n° IT -  _________

Tipologia azienda (barrare la casella che interessa): 

/_/   Azienda agr./allevatrice con laboratorio/caseificio       /_/  Caseificio            /_/   Stagionatore o affinatore

C H I E D E

Di partecipare al  7° concorso  Formaggi Caprini   “Caprino d ’ ORO”  che si terrà il giorno 14 

Settembre 2012  a Villagrande Strisaili in occasione della manifestazione della 3a  edizione della 

manifestazione “Fiera della produttività Sostenibile”, per le seguenti Categorie:

/_/   Caprino fresco     (pronto per il consumo immediatamente dopo la fabbricazione) 

/_/   Caprino a breve stagionatura    (inferiore a 2 mesi)

/_/   Caprino a media stagionatura   (tra 2 e 4 mesi)

/_/   Caprino a medio-lunga stagionatura     (tra 4 e 6 mesi)                                      

 /_/   Caprino a lunga stagionatura     (oltre 6 mesi)

/_/   Caprino muffettato    (la maturazione si realizza principalmente attraverso lo sviluppo e la crescita di muffe 

caratteristiche all’interno e/o sulla superficie del prodotto) 

/_/   Casu agedu o fruhe    (cagliata acida  pronta per il consumo 20-24 ore  dopo la fabbricazione)

Dichiara sotto la propria responsabilità e autocertifica che:

- i prodotti inviati al concorso sono esclusivamente di sua produzione;

- il latte proviene da allevamenti sardi;

- che ha provveduto personalmente ai prelievi dei campioni medesimi;

 Dichiara inoltre:

- 1   di aver visionato il regolamento del concorso e di accettarlo incondizionatamente.

- 2  di sollevare l’organizzazione del concorso da ogni responsabilità per eventuali false dichiarazioni.

Data _______________                                                                                        Firma


