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I 33 formaggi in Finale

Italian Cheese Awards ® ’24  
9^ edizione
Premio ai migliori formaggi nazionali
Prodotti con latte 100% italiano


Risultati delle Selezioni per le Nomination 
Le NOMINATION sono state assegnate dal voto del pubblico, in occasione della degustazione libera a Formaggio in Villa ’24, sabato 6 e domenica 7 aprile ’24 alla Chiesa del Torresino a Cittadella, sommato al giudizio della redazione del Premio.
La FINALE si terrà il 10 novembre ad Ancona.  

*I formaggi sono pubblicati per categoria ed in ordine alfabetico 

1 - Categoria Freschissimo 	 	 

· CreamyMousse  Caseificio PugliaLat   Puglia
Delicato, cremoso, morbido e dolce, CreamyMousse nasce da un’idea di innovazione e attenzione ai gusti di tutti. Adatto ai più piccoli, altamente digeribile per il basso contenuto di lattosio, ideale anche per le diete vegetariane grazie all’assenza di caglio animale, versatile in quanto eccellente protagonista sia nelle ricette salate che dolci.

· Primo Sale di pecora 	I Sapori del Latte  Sicilia
Dal colore giallo paglierino, il formaggio è caratterizzato da tipici aromi di fresco e floreale. Dal gusto deciso e fruttato al naso risulta l’odore intenso del latte di pecora e dell’erba di cui gli animali si nutrono. Il latte non subisce nessun trattamento o processo di pastorizzazione e viene lavorato con tecniche tradizionali. 

· Squacquerone di Romagna DOP  Centrale del latte Cesena  Emilia Romagna 
L’aspetto è di colore bianco lucente, senza crosta, dal profumo di fermenti lattici, mandorla, dall’elevata aromaticità, che ricorda fiori di campo ed erba medica. Il sapore è dolce/acido, non invadente e dal finale gustativo persistente e leggermente ammandorlato.

· Squisito Caseificio Montegrappa  Veneto
Formaggio da tavola fresco a pasta molle dal gusto delicato, senza conservanti preparato con latte vaccino, fermenti lattici, caglio e sale.
*2 formaggi ex aequo  	 	 
 	 	 




2 - Categoria Fresco 	 	 

· Asiago Dop fresco Prodotto della Montagna  Caseificio Pennar Asiago Veneto 
Prodotto con latte vaccino raccolto in montagna solo dai soci del caseificio, allevatori con aziende agricole e malghe site sull’Altopiano di Asiago 7 Comuni. L’ambiente incontaminato dei pascoli alpini e la grande tradizione casearia rendono questo formaggio un pregiato gioiello di naturale bontà. Il sapore è dolce e lievemente acidulo, oltre ai sentori lattici sono presenti note animali, di erba, fieno, con accenni di fiori di montagna.

· Pecorino Garganico 	Masseria Macerone	Puglia 
Formaggio da latte ovino a pasta semi-cotta, tenera e solubile. Privo di occhiatura, dal sapore rotondo ed equilibrato.

· Piccolo Giunco  Caseificio Antonio Garau dal 1880  Sardegna 
Il Piccolo Giunco è un formaggio fresco da tavola prodotto con latte ovino. La pasta è compatta dal sapore tendente al dolce. Un piacevole mix di sentori di note vegetali della macchia mediterranea. 

· Roccaverano DOP Stagionato Az. Agr. Nilvana  Piemonte
Si produce con latte crudo di capra. Il latte proveniente dalla mungitura serale viene raffreddato, a seconda della stagione, a temperature che variano dai 12 ai 20 °C. e viene immesso il siero innesto (starter) auto prodotto in azienda. La crosta è assente e la struttura della pasta è finemente granulosa e di colore bianco latte. Il sapore è delicato leggermente acidulo.
*2 formaggi ex aequo  		

		
3 - Categoria Pasta Molle 	 	 

· Morlacco del Grappa	Caseificio Montegrappa Veneto 
Formaggio di media stagionatura conosciuto anche con il nome di Mörlach prodotto con latte vaccino crudo intero e che presenta una pasta morbida, leggermente occhiata e dal colore bianco. La crosta è fasciata in listarelle di legno di pioppo. Il gusto è intenso e saporito con lievi sfumature amarotiche e il  suo profumo è persistente.

· Puzzone di Moena DOP 150 gg  Latteria Soc. di Predazzo e Moena  Trentino 
Formaggio da latte vaccino crudo a crosta lavata dal sapore inconfondibile.  Deve il suo nome all’odore forte e acuto che lo caratterizza. Viene preparato secondo la tradizione con l’impiego del latte intero e del caglio selezionato di vitello.

· Steiner	  Caseificio Eggemoa  Alto Adige 
Formaggio a crosta lavata a base di latte vaccino crudo prodotto in un maso a 1300 metri in una valle altoatesina. Matura per sei settimane, fino a raggiungere un sapore ed una consistenza nell'impasto morbida e piacevolmente elastica. Il sapore è intenso, lattiginoso e vegetale.
 	 	 
4 - Categoria Pasta filata 	 

· Burrata  Caseificio Artigiana   Puglia 
La burrata è prodotta interamente a mano. È un formaggio fresco ottenuto da latte vaccino, con uno strato esterno di pasta filata che contiene, al suo interno, pezzi di pasta filata e panna. Con la pasta filata normalmente impiegata per la mozzarella di latte vaccino, si formano dei piccoli sacchetti sferici contenenti straccetti della stessa pasta dell’involucro e panna. La burrata del Caseificio Artigiana si caratterizza e distingue per tre dettagli: nella parte di chiusura non presenta la testa, che di norma è semplicemente un pezzo di mozzarella che aggiunge peso ma non sapore. La filatura della pasta per formare la parte esterna viene fatta manualmente, in modo da essere molto sottile. Il ripieno, ossia la stracciatella, è formata da sfilacci di mozzarella fatti a mano, con aggiunta della panna che prodotta in giornata giornalmente.

· Burrata di bufala   La Tenuta Bianca   Campania 
Formaggio al latte di bufala con ripieno, racchiuso artigianalmente nella pasta filata 100% al latte di bufala. Aroma piacevole e delicato, con nota lattica intensa accompagnata dal gusto avvolgente della panna di latte.

· Casizolu   Brau Farm  Sardegna 
Il Casizolu è uno dei formaggi tipici della tradizione sarda. Prodotto con latte crudo vaccino, Viene lavorato esclusivamente a mano in modo naturale, senza l'aggiunta di fermenti. Il suo sapore unico è dato dal latte  prodotto da mucche allevate tutto l'anno a pascolo brado.

· Mozzarella di Bufala Campana DOP  Caseificio Il Casolare   Campania
La mozzarella di bufala del Caseificio è realizzata secondo tradizione e rispettando le regole del consorzio della Mozzarella di Bufala Campana, usando solo latte fresco e intero, rigorosamente di Bufala da allevamenti della zona molto vicini. Lo stile di produzione è della scuola “aversana” che prevede oggi le stesse tecniche di produzione di 100 anni fa: utilizzo del siero innesto, naturale cottura a mano e salatura in salamoia. Tutti elementi che caratterizzano una forte artigianalità.
*2 formaggi ex aequo  	 	 
 	 	 
5 - Categoria Pasta filata Stagionata
 	 	 
· Caciocavallo  	Il Parco delle Bontà  Caggiano Summo  Basilicata 
Formaggio da latte vaccino lavorato a mano. Il colore è giallo intenso. Il sapore è pungente, sapido e piccante con note aromatiche. 

· Caciocavallo Testa Piccola  Caseificio Artigiana  Puglia 
Caciocavallo di media stagionatura, dal gusto dolce e delicato, modellato a mano e realizzato secondo la tradizione. La crosta esterna liscia, omogenea, regolare, pulita di colore giallo paglierino. Il profumo è Intenso con sentori lattico-cotto e burro fuso. L’aroma al palato è caratterizzato da note floreali e vegetali. Si può degustare al naturale, “impiccato” o piastrato come vuole la tradizione pugliese.

· Cosacavaddu Ibleo 12 mesi	Caseificio Criscione Alessandro 	Sicilia
Prodotto con latte vaccino. Il formaggio, dopo la filatura completamente a mano, viene messa in salamoia e forma per forma viene dato il giusto sale. La crosta di colore giallo, viene unta di olio di lino. Successivamente il formaggio viene messo a stagionare
 	 	 
6 - Categoria Semistagionato 	 
	 
· Asiago DOP d'Allevo 	Malga Dosso di Sotto  Az. Agr.  Marini   Veneto 
E' un formaggio morbido di colore giallo paglierino, con un'occhiatura marcata ed irregolare. Il sapore è intenso e l'aroma richiama sentori di frutta secca e burro. Nota particolare il gusto delle erbe aromatiche tipiche dell'alpeggio di montagna. Il formaggio viene interamente lavorato e prodotto  con latte vaccino in malga ad un’altitudine di 1648 mt due volte al giorno esclusivamente nel periodo estivo da giugno a settembre.
· Gran Capra  Gildo Formaggi   Lombardia 
E’ un formaggio duro di capra, a pasta cotta, a lenta maturazione ottenuto da latte parzialmente scremato per affioramento. La tecnica produttiva è simile a quella del grana. La consistenza della pasta è compatta leggermente granulosa, asciutta a scaglia. Il gusto è sapido e pieno ma non piccante, il sapore è tipicamente caprino con un aroma fragrante e delicato caratterizzato da una piacevole venatura dolce.

· Tipico Branzi FTB   Latteria di Branzi   Lombardia 
Il Branzi è un formaggio da latte vaccino tra i più antichi e tipici delle Orobie che prende il nome dal paese dell’alta valle Brembana, in provincia di Bergamo, in cui la produzione tradizionale è nata. Avveniva che i malgari, trasferitesi con le loro mandrie dalle stalle dei monti e della pianura sugli alpeggi dell’alta valle del fiume Brembo, convogliavano nelle casere di Branzi i formaggi da loro prodotti in quota. Così in autunno, alla discesa dei bergamini, la fiera di San Matteo attirava in paese i commercianti della regione, pronti a contendersi le partite di quel formaggio di colore paglierino e dal sapore dolce, delicato e caratteristico, determinato dalle particolari essenze vegetali presenti nei foraggi di quei monti.
 	 	 
7 - Categoria Stagionato 	 	
 
· Burki Matura 	Az. Agr. Burki s.s.   Piemonte 
Formaggio d’alpeggio prodotto con latte crudo vaccino dei pascoli aziendali. I profumi inziali sono di erba fermentata, successivamente di latte cotto. Il sapore al palato è un equilibrio di note dolci e sapide. 

· Montelupo   La Casara di Roncolato   Veneto 
Il Montelupo nasce dal latte dei Monti Lessini, il nome simbolo d’un latte vaccino d’alpeggio che conserva il concetto di terroir. La biodiversità di fiori e misticanza di erbe diverse definisce quel rapporto di qualità tra latte e territorio, nella sfida quotidiana della condivisione dei pascoli di montagna tra malghe e lupi. Ha una crosta di colore giallo paglierino, pasta rocciosa, stagionatura minima di 24 mesi. Emozionante, primitivo, intenso piacevolmente lattico ed aromatico. 

· Toma Alpe Buscagnina    La Casera - I Formaggi di Eros 	Piemonte 
Formaggio a latte crudo vaccino prodotto nell'Altopiano del Devero, Alpe Buscagnina, ad oltre
1800 metri nel periodo compreso tra giugno e settembre. Ha un sapore delicato, pasta compatta e morbida dal colore giallo paglierino.
	 	
8 - Categoria Stagionato oltre 24 mesi 	 	 
.
· Fiore Sardo DOP  Salvatore Bussu	Sardegna
Formaggio tipico e storico della Sardegna prodotto con latte ovino crudo biologico di pecore di razza sarda allevate dall’azienda barbaricina allo stato brado. Agli animali non vengono mai somministrati antibiotici e anche il caglio usato per la coagulazione è ottenuto da agnelli di razza Sarda. La pasta è compatta e friabile di colore paglierino decisamente occhiata. Il gusto è deciso, piccante, con sensazioni ovine e vegetali di frutta secca e piante officinali e con note di affumicatura. 
Per l'affumicatura vengono utilizzati esclusivamente legni di essenze della macchia mediterranea e roverelle e viene messo a stagionare in cantine naturali.

· Maimone  Caseificio Erkiles	 Sardegna 
Il Maimone è un formaggio a pasta cotta, semidura, da tavola e da grattugia, prodotto stagionalmente con caglio vegetale e latte crudo di pecore allevate al pascolo nella Barbagia.  


· Montasio DOP Stravecchio  Latteria di Ovaro - Pezzetta  Friuli Venezia Giulia  
Il Montasio stravecchio Dop, dal sapore deciso, nasce da latte bovino della zona e ha una stagionatura di oltre 18 mesi che gli conferisce il tipico gusto piccante, ma coinvolgente. Prodotto nello stabilimento carnico della Latteria di Ovaro, controllata dal Gruppo Pezzetta. 

		
9 - Categoria Aromatizzato	
 	 
· Formaggella di bufala 	Caseificio Aurora  Campania 
Formaggio a pasta molle e crosta fiorita affinato con fiori blue. Prodotto con latte di 2 mungiture (mattina e sera) al quale viene aggiunto yogurt innesto e pennicillium candidum. La forma è di piccole dimensioni, si presenta con un colore bianco neve e sfumature blue dovute all’affinamento con i rari fiori blue del Madagascar. La pasta è morbidissima, scioglievole e grassa, il gusto è dolce con note floreali e ricordi di vaniglia, il retrogusto invece rimane fungino con note tartufate. La sua evoluzione lo rende quasi liquido, l’odore diventa più pungente ed il gusto più selvatico.

· Pecorino sotto foglia di noce 	Caseificio Cugusi  Toscana 
Realizzato con latte di pecora pastorizzato di Pienza e dalla Val d’Orcia. Dopo una stagionatura di 4 mesi le forme vengono avvolte con foglie di noce. Qui fermentano per circa 3 mesi. A fine stagionatura otteniamo un pecorino con retrogusto leggermente piccante, con sentore tannico e con il caratteristico profumo delle foglie di noce. 

· Tauvl	Malga Faggioli 1140	Veneto 
Robiola lattica semistagionata con buccia di carbone vegetale alimentare e cuore di gelatina al vino rosso della Valpolicella. Il termine “Tauvl” deriva dal cimbro e significa “demone”, in riferimento al colore nero della buccia di questa robiola.
 	 	 
10 - Categoria Erborinato 	 	 

· Gorgonzola DOP Dolce Arrigoni  Arrigoni Battista 	Lombardia
Formaggio dalla crosta compatta, ruvida, dura di colore grigio e rosato, non edibile. 
A temperatura ambiente la pasta del colore bianco o paglierino diventa burrosa e fondente, screziata per lo sviluppo di muffe.  Il sapore dolce, poco deciso ma gradevole al palato. Fino agli inizi del XX secolo questo formaggio era chiamato semplicemente stracchino o, più spesso, stracchino verde o stracchino di Gorgonzola e fu solo la necessità di distinguerlo e valorizzare il formaggio prodotto nella zona tipica di origine a dargli il definitivo nome di Gorgonzola.

· Honey Blue   Latteria Moro  Veneto
Formaggio erborinato prodotto con latte vaccino pastorizzato. Affinato in idromele (miele millefiori ed acqua). La sua “scocca” in cera d’api è una “coperta pregiata” che conserva dentro di se un erborinato cremoso e gustoso dalle venature piccanti.

· Smo‘King  Latteria di Aviano Del Ben  Friuli V. Giulia 
Smo’king è un formaggio erborinato selezionato dalla Caseria Del Ben per la sua dolcezza e cremosità, affumicato nella ‘stufa’, una forma per volta, lento lento per 24 ore con legno di faggio. L’essenza delicata del legno si fonde perfettamente con la pasta morbida. Un formaggio delicato e sofisticato che sorprende per il suo equilibrio al naso e in bocca.		




FINALE ad Ancona domenica 10 novembre ’24 
La Premiazione 
 
Ore 17:00 – Cerimonia di Premiazione all’Auditorium Orfeo Tamburi della Mole Vanvitelliana di Ancona 

Ore 19:00 – Buffet con degustazione dei 33 formaggi finalisti nella Sala Boxe con brindisi alle eccellenze casearie italiane. 

Ore 21:00 – Chiusura buffet   

La serata verrà ripresa e diffusa in diretta streaming su 
· www.italiancheeseawards.it
· pagina facebook ITALIAN CHEESE AWARDS
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Italian Cheese Awards ® 2024 
9^ edizione
Premio ai migliori formaggi nazionali
Prodotti con latte 100% italiano


Il Premio ITALIAN CHEESE AWARDS è il più importante riconoscimento nazionale dedicato alle migliori produzioni casearie italiane. La finalità è la promozione e la “valorizzazione” del formaggio realizzato con latte e caglio 100% italiano. 
”. La Giuria è composta da esperti, operatori del settore e giornalisti. La redazione di Guru Comunicazione, organizzatrice del Premio, è esclusa dalla valutazione finale dei formaggi. 
Diciassette le Statuette in ottone evocative di un umanoide con braccia alzate a sostenere una forma di formaggio che saranno complessivamente consegnate nella kermesse finale tra 10 “Awards” ed ulteriori 7 premi speciali assegnati dalla redazione di Guru Comunicazione per meriti nel settore caseario: “Premio al miglior derivato del latte”, “Premio al miglior formaggio di montagna”, “Formaggio dell’anno”, “Premio alla carriera”, Premio “Donne del latte”, “Caseificio dell’anno” e “Cheese Bar dell’anno”.

Le finali delle scorse edizioni 
Premio 2015  1° edizione – Mogliano Veneto DoubleTree Hotel Venice North 
Premio 2016  1° edizione – Mogliano Veneto DoubleTree Hotel Venice North 
Premio 2017  3° edizione – Bergamo Città Alta  Palazzo della Ragione 
Premio 2018  4° edizione – Bologna  FICO Centro Congressi  
Premio 2019  5° edizione – Verona  Centro Congressi  VeronaFiere 
Premio 2020-21  6° edizione – Cittadella PD   Teatro Sociale  
Premio 2022  7° edizione – Bologna  FICO Centro Congressi  
Premio 2023  8° edizione – Ancona  Mole Vanvitelliana   
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