
 Confraternita di San Lucio - Regolamento  del Palio di San Lucio 2017 
 

1- La Confraternita di San Lucio aderente alla Guilde Internationale Des Fromagers, organizza il Palio di San Lucio 
2017, torneo caseario ad eliminazione diretta, riservato ai formaggi italiani ( ovvero, prodotti o stagionati in 
Italia ), reperibili in commercio e, iscritti  entro e non oltre sabato 18 febbraio 2017, tramite l’apposita scheda 
d’iscrizione, accompagnata dal versamento di Euro 50.  

2- Tutti gli associati della Confraternita di San Lucio e, della Guilde Internationale Des Fromagers, potranno 
iscrivere un formaggio da loro selezionato, nel limite di uno per ogni produttore ( caseificio, latteria, malga, 
stagionatore ), con priorità al primo iscritto. 

3- I formaggi iscritti dovranno essere messi a disposizione del concorso, entro e non oltre le ore 12.00 di martedì 
28 febbraio 2017, alla sede del concorso presso: Link124 Hotel, Via San Leonardo 124, 43122-Parma.  
Le quantità di prodotto necessarie allo svolgimento del Palio sono: per i formaggi aventi forme inferiori ai 5 
Kg., almeno 5 Kg; per i formaggi aventi forme tra i 5 ed i 10 Kg.,  una forma intera; per i formaggi aventi forme 
superiori ai 10 Kg., chi iscrive il formaggio prenderà accordi con l’Arbitro del Palio. 

4- I formaggi partecipanti al Palio di San Lucio, indipendentemente dalla loro classificazione tecnologica e 
stagionatura saranno abbinati per sorteggio e, valutati in forma anonima ed in silenzio secondo il proprio 
criterio di gradimento sensoriale edonistico, da almeno 3 giudici assaggiatori puramente sorteggiati.  

5- La lista dei giudici assaggiatori del Palio potrà essere così composta da: a) associati alla Confraternita di San 
Lucio, b) aderenti alla Guilde Internationale Des Fromagers, c) personalità ed esperti assaggiatori di 
formaggio appositamente invitati. 

6- In base al numero dei formaggi iscritti, l’Arbitro del Palio provvederà ad effettuare i necessari e idonei 
sorteggi al fine di prevenire potenziali conflitti d’interesse,  durante le valutazioni sensoriali edonistiche.  

7- Il “Formaggio Vincitore del Palio di San Lucio”, potrà fregiarsi sulla sua forma intera, come anche sulle sue 
confezioni, dell’apposito marchio riservato al vincitore dell’edizione 2017. 

8- L’Arbitro del Palio di San Lucio 2017 è il Sig. Vincenzo Bozzetti ( e-mail: vincenet@tin.it Cel.: 335 637 11 76 ). 
L’Arbitro ed i suoi collaboratori, non potranno iscrivere formaggi al Palio da loro gestito. Le decisioni arbitrali 
saranno insindacabili ed inappellabili. In caso di necessità l’Arbitro si consulterà con il suo Vice, il Dr. Alberto 
Marangon. Fine del Regolamento. 

 

Scheda d’iscrizione da compilare a macchina o in stampatello ed inviare all’Arbitro del Palio e/o 
alla Sede della Confraternita di San Lucio. Ai sensi dell’art. 1 del Regolamento di cui sopra, si prega di 
gestire la presente iscrizione con riservatezza. Per il versamento di Euro 50, utilizzare il codice IBAN: 
IT59V0303212602010000002024 di Banca CREDEM intestato a Confraternita di San Lucio. 
 
Il Confratello: ………………………………………………………………………….. 
 
E-mail: …………………………………………………………………………………….. Cell.: ………………………………………………. 
Avendo letto, approvato e sottoscritto per accettazione, il presente Regolamento, iscrive al Palio di San 
Lucio 2017, il formaggio: ………………………………………………………………………………....................................... 
Formaggio prodotto e stagionato da: …………………………………………………………………………………………………. 
Formaggio stagionato da : ………………………………………………………………………………………………………………….. 
Matricola del produttore del formaggio DOP: …..……………………………………………………………………………….. 
Contatto tecnico Sig. : ……………………………………………………………             Cell.: ……………………………………….. 
Indirizzo e-mail: ……………………………………………………………………. 
Alla data del prossimo 3 marzo 2017, il formaggio iscritto avrà una stagionatura di circa: …………… giorni. 
 
Informazioni tecniche-merceologiche, da barrare: 
Lattifera:  O Vacca O Bufala  O Pecora O Capra O Misto 
Trattamenti al latte: O Crudo O Pastorizzato  O Termizzato O Altro………………………… 
Classe umidità:  O Fresco O Molle  O Semiduro O Duro 
 
Eventuali note particolari: ………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
Data: ……………………….     Firma: ……………………………………………………………………….. 
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