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Das Unternehmen ‘ ca.form

Kase-Hersteller seit 1887

Es war Juli 1887, am FuBe der Alpen, nordwestlich von Venedig, die
Genossenschaft von den Auslaufern des Grappa, begann den Bau der Molkerei, die
spater im Januar 1888 geoffnet wurde.

Fiir die Milchverarbeitung wurden die besten Maschinen angenommen, empfohlen
als die am besten geeignete Milchwissenschaft und Praxis, die Molkerei zdhlte: drei
Lawall System fiir die Creme-separation, ein Butterfass, einen Teig-Mischer, ein
Gusseisen, zwei Heizkessel mit relativem Ofen, sechs doppelte automatische Pres-
sen, ein Gerat mit Dampf-Generator fiir die Milch-Heizung.

Von der Milchverarbeitung stammen folgende Produkte: Butter, Vollfettkase, Hal-
bfettkise, (siiB oder salzig), Morlacco und auBerdem Serum fiir die Herstellung von
Ricotta-Kase.

Diese Produkte erfiillten teilweise den lokalen Verbrauch wie auch die wichtigsten
Stadte Italiens und fiir den Export ins Ausland.

Seitdem hat die Genossenschaft weiterhin mit Liebe und Leidenschaft gearbeitet,
haben so neue Produkte und qualitative Ergebnisse erhalten. Dank der stindigen
Erneuerung der Anlagen und die Einfiihrung neuer Technologien.

Im Jahr 2012, nach dem Bau einer neuen Molkerei und das Treffen mit Adriano
Chiomento, ist das Unternehmen “Latterie Venete 1887 Spa” geworden und
tritt als Mitglied der Ca.Form (Chiomento Adriano Formaggi) ein, zusammen mit
italienischen Firmen welche von der Muttergesellschaft Ca.Form Srl (Holding)
kontrolliert werden, spezialisiert in der Produktion, Lagerung, Verpackung,
Vertrieb der italienischen Kiisesorten DOP, Ricotta, Bio-Joghurt und
Wurstwaren aus dem Veneto , alle Produkte von hochster Qualitdt unter dem

Markennamen FiorDiMaso.




Das Unternehmen ‘ ca.form

Die Unternehmungsgruppe Ca.Form

und 1hre Vision

Seit 1959 hat Adriano Chiomento
seine Leidenschaft den Geschmack zu
entdecken gemacht, Suche nach feinstem

1987 griindete er Ca.Form, wo auch
heute noch in einer Fabrik von 5000 qm
taglich mehr als 100.000 Kaseformen la-
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Das Unternehmen Ca.Form
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Ca.Form Srl

Headquarters. Kdse Lagerung.
Verpackung der Kdse- und Wurstwaren.
Logistik-Plattform.
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der Lagerung und Verfeinerung. In sei- .ene.n er.pac ungen un Orm,a ¢ tag- t. Produktion, Lagerung und Verpackung der Kdse und Ricotta.
lich in Italien und in der Welt geliefert. @Il@

nem kleinen Lager von 10 qm, in Thiene,
am FuBe der Hochebene von Asiago be-
ginnt eine Geschichte von Leidenschaft
und Liebe zum Kaise.

Im Jahr 1971, dank der harten Arbeit
verlegt Adriano sein Unternehmen in ein
groferes Lager von iiber 350 qm und so-
mit steigt die Zahl der Kise, und seine
Leidenschaft die er ihnen widmet.

2013 2014

Teilnahme an der Ars Food.

Eréffnung Vertriebsplattform

In den folgenden Jahren hat Ca.Form
weiterhin in Technologie, Qualitdt der
Produkte und Prozesse investiert und bis
heute durch eine Reihe von Markenher-
steller ist das Unternehmen Ca.Form
eine von den ersten priméren Wirkli-
chkeit der Milchindustrie und italieni-
scher Feinkost geworden.
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Eréffnung Vertriebsplattform
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SalumiticioVicentino

1960

Ca.Form in der Welt:

Produktion von Bio-Kdse.

ARS Food Srl
Produktion und Verpackung von Bio-Joghurt.

Salumificio von Asiago Srl
Produktion, Lagerung und Verpackung Speck von Asiago.

Salumificio Vicentino

Produktion, Lagerung und Verpackung von biologischen Wurstwaren.

Ca.Form Japan Ltd
Import und Vertrieb

Ca.Form USA Corp.
< I Import und Vertrieb

Bio-Joghurt-Produktion in Italien. in Japan. in den USA in Japan. Lcasoens ad | in den USA.
Fihrendes Unternehmen in Italien Verfassung von Verfassung von
Ca.Form Japan Ltd. Ca.Form USA Corp.
[
o ® Gestern, heute und morgen die Vision des Unternehmens Ca.Form
2012 2011 2002 e 7 9 8 7 in wenigen einfachen Worten:
Neue Molkerei und Erwerbung Erwerbung Neues Lagerhaus und
Verfassung von Salumificio Vicentino. Salumificio di Asiago. Logistik-Plattform %e .. . A -
Latterie Venete Spa. Produktion Produktion Verfassung Ca.Form. F 1 ( : f ( :
salumeria veneta. Speck von AsiagO. ur uns gl t. L) utes e]?tlgen, utes tun
® Das heifit jeden Tag arbeiten um Kiise-und Wurstwaren bester Qualitit zu
] ® produzieren, an das Wohlbefinden der Personen zu denken wie auch
1 8 8 7 1 9 59 1 9 71 an die Umwelt und die Gesellschaft.
Stiftung erste Erste Aktivitat mit Neues Lagerhaus ‘“O
Molkerei Adriano Chiomento. von Adriano Chiomento.
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§S Die Anlagen Hauptsitz

Thiene (Vicenza)
Ca. Form Srl Ca.Form

211:;22 VD) “ Moderne und funktionale Vertriebsplattform garantiert rechtzeitige

Lagerung Licfeungen Lieferungen abwechslungsreiche Produkte fiir italienische Kunden und ausland-

Verpackungsort ische Importeure.

Logistik Hier werden téglich mehr als 100.000 Kiseformen gelagert, sowie eigene
xasleogﬁmger Produktion wie auch aus den verschiedenen Regionen. Ca. Form bietet seinen

Kunden nicht nur Kase- und Wurstwaren eigener Produktion, sondern die gesam-
te Auswahl der Kisesorten und Wurstwaren, von der Suche der Besten und bekan-

ntesten Produktionen.

In CA.FORM werden Kise- und Wurstwaren mit den besten Schneidetechnolo-
gien und neuen Verpackungen in modernen Abteilungen gelagert, jede Art von
Kise- und Wurstwaren je nach Gewicht, Form und die am besten geeignete
Packung bearbeitet, um den Geschmack zu verbessern, um die Erhaltung und die
Prasentation in der Verkaufstheke zu geben.

9 Latterie Venete Spa
Vedelago (TV)
Produktion , Lagerung und Verpackung der Kdse und Ricotta.

Produktion von Bio-Kdse.

9 Salumificio di Asiago Srl
Asiago (VI)
Produktion , Lagerung und Verpackung Speck von Asiago.

9 Salumificio Vicentino
Malo (VI)
Produktion, Lagerung und Verpackung von Wurstwaren.

Produktion biologische Wurstwaren.

T

9 ARS Food Srl
Varese Ligure (SP)
Produktion und Verpackung von Bio-Joghurt.
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Produktion
Kase DOP

[T

n. Kiihe die
gemolken
werden

180.000 kg

Ricotta im Monat

50.000.000 liter

Verarbeitete
Milch pro Tag

T u
Produktion
Bio-Joghurt

20.000.000

Glaser pro Jahr

10.000 liter

Verarbeitete
Milch Pro Tag

Vedelago (Treviso)
Latterie Venete Spa

10300 Quadratmeter auf einer totalen Flache von 36000 qm . Jeden Tag wird
Milch von 8000 Kiihen absorbiert und pro Monat 180.000 Kg Ricotta produ-
ziert. In dieser Molkerei erzeugt man immer Milchprodukte von héchster Qua-
litat, die mit Aromen und Diifte die ganze Welt bereichert hat. Diese Molkerei
ist zertifiziert fiir 6 DOP-Kéise zu produzieren: Asiago DOP, den Montasio
DOP, Grana Padano, Provolone Kise, Taleggio DOP und Casatella Trevigiana
DOP. Die Veneto-Molkereien konnen auf mehr als 200 Milch- betriebe zihl-
en und in seinen Werken werden 170.000 Liter Milch pro Tag produziert. Die
komplette Kette der Molkereien garantiert eigene Produktionen von der Milch
bis zur Verpackung der Kise.
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Varese Ligure (La Spezia)
Ars Food

Ist Marktfiihrer in Italien fiir die Produktion von Bio-Joghurt, mit jahrlich 20 Mil-
lionen Gléaser. Die Fabrik wurde in der Oase Natur-Alta Val di Vara gebaut, in
Varese Ligure, die erste Gemeinde in Italien und Europa mit Bio-Zertifizierung
Iso 14001.

Nur frische italienische Milch, Bio-Obst und Bio-Rohzucker, ohne das Vorhan-
densein von genetisch verdnderten Organismen, kiinstliche Farben, Geschmack
und Verdickungsmittel: Bio hat das Aroma der natiirlichen Dingen. Dariiber hi-
naus zertifiziert von AIC, daher auch geeignet fiir diejenigen, die eine Gluten Freie
Diit folgen.

3.000 qm

b

1.000 m
Hohe

|

Produktion
Speck von Asiago

waochentliche
Produktion

30.000 Stk.

Lagerung

Produktion
Wurstwaren und
Sopressa
Vicentina DOP

tagliche
Produktion

50.000 Stk.

Lagerung

Asiago (Vicenza)
Salumificio von Asiago

Das Salumificio von Asiago hat seine eigene Produktion, mit Lager-Beliiftung
und Gewiirz-fihigen Systemen. Es werden 30000 Stiicke Asiago Speck gelagert.
Es ist die einzige Einrichtung, wo der Asiago Speck hergestellt wird. Der Speck
hat einen leicht gerducherten Geschmack.In der Produktion werden nur Salz,
Pfeffer, Wacholder, Rosmarin, Lorbeerblitter und andere Gewiirze von hochster
Qualitat verwendet. Die leichte Rducherung wird mit wenig harzhaltiges Holz
gemacht und die Temperatur wird unter 20 Grad Celsius gehalten. Wahrend
der Reifung, die nicht weniger als 22 Wochen dauert, wird das Produkt in Lager
mit frischer Bergluft der Hochebene von Asiago aufgehangt.

Malo (Vicenza)
Salumificio Vicentino 1960

Diese Wurstwaren werden mit ausgewihlten Zutaten gemacht und es wird nur
italienisches Schweinefleisch gebraucht. Die Gewiirze und Aromen, die typisch
fiir die venezianische Tradition sind kombiniert mit 60 Jahren Erfahrung ist das
Rezept fiir Qualitat, dass wir jeden Tag auf den Tischen unserer Kunden bringen.
Die Wurstwaren werden gelagert und direkt in der Einrichtung verpackt. Man
gibt groBte Aufmerksamkeit an Hygienevorschriften und Qualitatsstandards, die
von unseren Kunden geforderte werden. Das Werk ist zertifiziert fiir die Herstel-
lung von Sopressa DOP, produziert nur in der Provinz Vicenza, in einem Gebiet
zwischen den kleinen Dolomiten, der Hochebene von Asiago und Colli Berici.
Die Umgebung ist fiir die Sopressa Vicentina, die eigenartig ist in ihrem Gesch-
mack, geeignet.

11
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Unsere Marken Das Unternehmen
- Ca.Form in Zahlen

Das Unternehmen

R
C=1 @& Il i == 5 =

0 #
|: FiorDiMas I'L‘i 24.000 gm Umsatz 82 3.000qm 400kwp 700 wochentliche
- e gedeckt 7 Unternehmen 70.000.000 € Mitarbeiter Photovoltaik-Module nominal capacity Lieferungen
FiordiMaso
Kise- und Wurstwaren I .
Tégliche Produktion Stock
7 7 @ Vv O
1.000 70.000
Asiago DOP 300 300 Asiago DOP 50.000
(frisch und gelagert) Montasio DOP verschiedene Kise (Frisch und gelagert) verschiedene Kase
- O
ock ife i
170.000 Liter 10.000 Liter
A . verarbeitete Milch verarbeitete 30.000 1.500 Artikel
a 2 o 1 . {1 . V _t ® fiir Kise Milch fiir Bio-Joghurt Montasio DOP im Sortiment
iago Salumiticio V1CENTINO
Vv
1960 [ T i
35.000
. . . . . . . 6.500 Kg 64.000 Grana Padano DOP
Adriano Chiomento Speck di As1ago Salumificio Vicentino ricotta Bio-Joghurt Glaser Parmigiano Reggiano DOP
Kidse und Wurstwaren feinster Speck venezian Salami
Qualitdt
Export

0Chlcchedelc‘lg€lp ® @
FIORDIMASO IEBI@M - . v

Osterreich, Australien, Bahrein,
Belgien, Bulgarien, Siidkorea,
Déanemark, Finnland, Frankrei-
ch, Deutschland, Japan, England,
Griechenland, Hong Kong, Irland,
Israel, Litauen, Luxemburg, Mau-
ritius, Mexiko, Holland, Pana-

FiordiMaso BIO Le BIO Bonta Le Chicche del Casaro ma, Polen, Portugal, Fiirstentum
. . . . Monaco, Tschechische Republik,
Bio-Produkte di Varese Ligure Kise Rumiinien, Russland, Slowakei

Slowenien, Spanien, Schweden,

Bio-Joghurt
Schweiz, Tunesien, USA, Vietnam.

12 13
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Unsere Hauptprodukte

Slmd o 17
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Unternehmen n.1in Asiago DOP und Montasio DOP

Das Unternehmen Ca. Form mit ihren jahrlichen Produktionen von ca. 260.000
Kise Asiago DOP und 120.000 Montasio-Kise ist das Private Unternehmen Mar-
ktfiihrer in Italien in der Produktion und Verteilung von diesen beiden renommier-
ten Kisesorten. Dank der Qualitit seiner Produktionen ist das Unternehmen zu den
erfolgreichsten auch auf internationaler Ebene und hat dazu beigetragen, dass der
Asiago DOP weltweit der 4° meistverkaufte Italienisch Kase ist und 6° der Mon-
tasio DOP. Der einzigartige Geschmack von Asiago DOP und Montasio DOP FiorDi-
Maso ist das Ergebnis von mehr als 138 Jahren Produktionserfahrung und sorgfalt-
ige Auswahl der Rohstoffe sowie kontinuierliche Investitionen in Technologie und
Innovation und stdndige Forschung der Produkte.

Die Kontrolle iiber die gesamte Produktionskette, die Kontrollen der Schutz-Kon-
sortien von Asiago DOP und Montasio DOP und die Qualititszertifikate (ISO 9001,
BRC, IFS, BIO) garantieren immer die Frische und Sicherheit der Produkte. Die
Lagerungen und die Verpackungen von den Einzelportionen bis zu den Mehrfa-
chportionen unterstiitzen 360° die Bediirfnisse der Operatoren. Die Ergebnisse von
Vergleichstests, die von den Kunden angeforderten werden haben immer die Fior-
DiMaso Produkte im Hinblick auf die Zufriedenheit an erster Stelle platziert. Aus
diesen Griinden, ist die Ca. Form auch der ideale Partner fiir Private Label und
Verteilung in der Industrie, bestétigt sowohl in Italien wie im Ausland. Die Entwi-

cklung seiner privaten Marken ist das Ergebnis.

15
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Fiihrer in der Produktion von Bio-Joghurt und Ricotta

Das Unternehmen Ca. Form ist Marktfiihrer in Italien von der Herstellung und Ver-
trieb von Bio-Joghurt mit ca. 20.000.000 Glaser pro Jahr. Es werden nur drei Zu-
taten verwendet: frische Milch, Friichte und Rohzucker, alles Bio. Es werden keine
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksstoffe und Milchpulver gebraucht. Es
ist ein Produkt ohne (OMG) und Gluten frei (zertifiziert von der italienischen Zoliak-
ie Assoziation). Die Cremigkeit und die Funktion von diesem Joghurt ist gegeben
von der Protein die natiirlich verdickt wird: ein wichtiger Teil des Wassers verdun-
stet aus der Milch, was zu erh6htem Anteil an Proteinen und Cremigkeit bringt.
Mit ca. 2.000.000 Kg Produkte pro Jahr ist Ca. Form die Gruppe auch eines der
fiihrenden italienischen Unternehmen bei der Herstellung von Ricotta-Kése. Das
Serum wird heiB direkt aus der Produktion von Asiago und Montasio bearbeitet,
wodurch maximale Frische der organoleptischen Eigenschaften der Milch erhalten
bleibt. Die Milch fiir Asiago- und Montasiokise ist ein Produkt von auBerordentlic-
her Qualitdt dadurch bleibt der Geschmack auch fiir die Ricotta Siif und ist deshalb
von hervorragender Qualitit.

Der Geschmack von Bio-Joghurt und Ricotta haben viele Marken der Industrie
und groBe Einzelhdndler mit Blick auf Ca. Form, zur Entwicklung und Fertigung

ihrer Marken mit diesen Produkten gemacht.

Die Produktion von Asiago Speck und Sopressa Vicentina DOP

Die Marke und Produktion von “Asiago Speck” kann nur in Asiago zugewiesen
werden. Die Hochebene von Asiago ist ein einzigartiger Ort, wo verschiedene Kli-
mazonen zusammenkommen, wo die Landschaft harmonisch ist, wo es reine Luft
und kristallklare Bache hat und wo es unberiihrten und sonnigen Bergen gibt. Der
Speck, wo in diesem Gebiet geboren wurde ist ein handgefertigtes Produkt, das nur
in Fachgeschiften und gastronomischen Boutiquen verkauft wird. Die frische Luft
von Asiago (liber 1000 Meter) und die Verwendung von wenig Salz, das milde Rau-
charoma vom Naturholz ergibt beste Qualitit.

Neben dem Asiago Speck produziert das Unternehmen Ca. Form auch die Sopressa
Vicentina DOP, typische Wurstwaren welche ausschlieBllich in der Provinz Vicenza
produziert werden. In einem Gebiet zwischen den kleinen Dolomiten, der Hochebe-
ne von Asiago und Colli Berici. Die Umgebung ist ideal fiir die Sopressa Vicentina
wo Geschmack und Aromen

zusammenkommen. Sowohl der Asiago-Speck wie auch die Sopressa Vicentina
DOP werden in Betrieben hergestellt welche die Aufrechterhaltung der Qualitit
und der Lebensmittelsicherheit durch den fortschrittlichsten Technologien Euro-
pas garantieren.

17



Das Unternehmen ‘ ca.form
Die komplette Kette Zertifizierte Qualitat

Ca.Form ist eine der primiren Realitit des italienischen Milchsektor und ist in FiorDiMaso-Produktsicherheit wird durch einen Prozess gewahrleistet, der
der Lage die gesamte Produktionskette fiir seine Produkte zu kontrollieren. verhindert die Risiken die in einem Lebensmittel sein konnen.

Das HACCP-System (Hazard Analysis and Critical Control Points) und 10 interna-
tionale Qualitats- Klassifikationen sind Beweise fiir Fleil und Hingabe welches das
Unternehmen fiir Lebensmittelsicherheit und Qualitét ihrer Produkte widmet.

Produktion Kése, éﬁé
uAmm

Ricotta, Joghurt

=

Internes Labor:
und Wurstwaren .
T iR T Kontrolle Endprodukt .2 = =—"1}
stwarenhandel P e =
SEoie R .  {E= I .51
2 j ETETIFRALE. I R p— o ; =
;A ptpie e SRS "—r__.‘;'l_l. .-: " _: k(=Y il
Externe Labors: Fram-es _",_“:: = _ "ii" N
Externe Labors: Analyse Endprodukt SR T M T ——
Analyse Rohstoff = .

QUALITAT

o Ll -
— CERTIFICATE
‘-l"“‘i-'-mF i oy i g e
.‘h-*-""___"- ot S0l LA '......*
HimE i ‘ Sl
i . .
Qi TRADITION = - e = -
Lagerung Kase e 2 i .
Internes Labor: KONTROLLE und Wurstwaren c:”-":*-"" e h | — '*L‘$T
Kontrolle Rohstoff o g e — I M
e “ : e
AN e csQa =4 S i g
by | | oo == A =T
.;ukl5"_‘ :n‘" | tEET_‘IFF_A_T-D - .'E ny
Verpackun e el AR S . e S ——
i A e airmrit e = AT = - e ST
. o g o ‘:_-_:"—_ sl — K _ = . 1 3 .-...."'-;§~ “\.:.::5
Landwirtschaftliche E e i sl - e e
A N o o L} e . et . - o ) ¥ i —n
P "l B o v - ¥ — R s
Mltglleder ;A -.:":-"" -—;-'i-:'l o . : 2 ___:_.____ b - ..:._'_s.- ‘?1_'-..
i ) =151y 4 = _"‘ Bl e
s T e . e
Forschung ————— it gy e
und Entwicklung ro Al .
=) - S
g - e E!’.‘s
p————— Sl :

-

o
- .
)
ﬂ

i
H

19



20

Dienstleistungen fiir Unternehmen

$

i 3 - .

e

Private label

In alle Verbrauchermairkte gibt es ein Trend, den Handlern ihre eigene “Marke”
zu entwickeln und Partnern aus der Industrie in der Lage zu sein das Wachstum zu
fiihren und zu unterstiitzen.

Fiir die Verteilung ist es wichtig dass die Industrien nicht nur in der Lage sind zu
produzieren sondern auch dass sie Ihre eigenen Kategorien schiitzen konnen.

Das Unternehmen Ca. Form schligt sich als idealen Partner fiir Unternehmen des
Einzelhandels und alle Unternehmen vor welche eigene “private Label” entwickeln
und fiir Produktinnovation.

Leistungsfahigkeit und Flexibilitdt in der Produktion und Effizienz in der Logistik
sowie Business-System-Zertifikat und Transparenz, sind Voraussetzungen, aber
in der Zukunft werden echte Kompetenzen und charakteristische Verteilung, die
Grundlage sein fiir eine Zusammenarbeit der Produktkategorie.

Der Markenname wird wachsen sowie auch die Fihigkeiten gegeniiber den Liefe-
ranten. Das Unternehmen Ca.Form, dank der Erfahrungen und dem Partnership
mit den renommiertesten Namen der Verteilung, ist bewusst und beabsichtigt neue
Chancen zu nutzen und zur Verfiigung zu stellen. Die Kompetenz, wie totale Kon-
trolle iiber die Lieferkette wie z.B. die Forschung und Entwicklung Mafgeschneid-
erten Rezepturen, die Entwicklung von angepasster Verpackung und die Moglic-
hkeit, Informationen fiir die Verbraucher, sowie fahig zu sein gemeinsame Projekte
mit seinen Partnern zu entwickeln.

Das Unternehmen ‘ ca.form

Produkte fiir die Industrie

Das Unternehmen Ca. Form schlégt sich als Anbieter von hochwertiger Qualitit vor
nicht nur im Bereich der Frischkise, gereifter Kdase und Ricotta, sondern auch im
Bereich der typischen Wurstwaren und Speck.

Vor allem werden vorgeschlagen: Kise mit weicher Rinde (welche essbar ist) in
rechteckiger Form, Ricotta verpackt in Industriesicke von 5 Kg oder 10 Kg, Wur-
stwaren und Sopressa fertig gehdutet und Schnitt bereit sowie der Speck ohne
Schwarte, Schnitt bereit.

Hinter diesem Dienst konzentriert sich die Bereitschaft der unterschiedlichen Be-
diirfnisse der Lebensmittelindustrie, die Qualitit der Rohstoffe, das Angebot von
hohem Service.

Die Produkte Kise und Wurstwaren (Schnitt bereit) sind fiir die Industrie auf
dem Wachstumstrend des Verbrauchs: dadurch wird es weniger Abfille und Zei-
tersparnis geben. Bemerkenswert sind die Garantien fiir Lebensmittelsicherheit, sie
bieten dem Kunden eine absolute Garantie in Bezug auf Hygiene. Die Produkte sind
in geschiitzter Atmosphare oder unter Vakuum mit der Verwendung von Materialien
geeignet fiir den Lebensmittelkontakt verpackt, wodurch die perfekte Erhaltung der
organoleptischen Eigenschaften garantiert ist.
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Dienstleistungen fiir Unternehmen in den
Bankett und Catering von hochster Qualitat

Adriano Chiomento ; Leitlinie

- "'""‘-

——

Das Unternehmen Ca. Form schligt sich an andere Unternehmen als Catering- und
Bankett vor, damit ihre Kunden hochste Qualitdt an Wurstwaren und Kise auf den
Tischen finden. In der Regel mit der Signatur des Griinders Adriano Chiomento; die
Einzigartigkeit der auBergewohnlichen Produkte. Italienischer, Franzosischer, En-
glischer und Spanischer Kise sowie die weltweit renommiertesten Kise, der beste
Jamon Iberico Bellota von Pantanegra aus Spanien, aber auch der Kaviar und andere
Delikatessen sind nur einige der Produkte, die das Unternehmen, fiir Aufschnitts-
und Késeplatten fiir spezielle Gerichte in Hochzeiten, Jubilden und Firmenveranstal-
tungen anbietet, es werden auch Partys und Empfange angeboten. Diese Produkte
werden im personalem Keller von Adriano Chiomento gelagert.

Die Lagerung von Grana Padano
Seltene und kostbare Kise und Parmigiano Reggiano.

Das Unternehmen ‘ ca.form

Der Keller

SEEs
: 2 .'lj'*
. 'h_ L I'
-ty *N Auch der Service wird im Detail kontrolliert:
-,_._____________ die Produkte werden nach Kundenwunsch
—— portioniert und frisch geliefert.

Im ganzen Mittelmeerraum seit den Zeiten der alten Romer gibt es eine lange Tradi-
tion in der Praxis der Lagerung von Schinken und Kaise.

Die einfache Versorgung mit Salz, hervorragende Zutat fiir die Aufbewahrung von
Lebensmitteln seit alten Zeiten, das mediterrane Klima, die frischen Winde vereint
mit den Bergliiften.

Kase verfeinern bedeutet definitionsgemal3 feiner machen, so dass wahrend der
Lagerung im Keller der Kise regelmiBig gedreht und mit Schimmel bestrichen oder
gewaschen wird. Der Teig wird so diinner und Geschmackvoller. So unterscheiden
sich die meisten Kisesorten.
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Forschung und Entwicklung;:
der Geschmack der Tradition
und die Qualitat der Innovation

Fﬁr das Unternehmen Ca. Form sind die Forschung und die Entwicklung immer
wichtige Faktoren gewesen um in der Verbesserung der Produkte zu investieren,
um Zeit zu gewinnen und Prozesse zu optimieren und eine gleichbleibende hohe
Qualitit zu gewahrleisten.

Qualitat und Riickverfolgbarkeit System wird angewendet, um die organoleptischen
und ernahrungsphysiologischen Eigenschaften der Rohstoffe zu erhalten.

Ein grundlegendes Element fiir den Erfolg der FiorDiMaso Produkte ist die sor-
gfiltige Auswahl der Rohstoffe von hochster Qualitéit, deren Versorgung in voller
Ubereinstimmung mit einem strengen Code hinsichtlich ihrer Herkunft, Sammlung
und Verarbeitung ist.

In einem globalen Kontext der zunehmenden Aufmerksamkeit fiir die Sicherheit der
Lebensmittel, Erndhrung und korperlichen Aktivitat, sind die Forschungsstrategie
und die Investitionen pro Produktionssysteme darauf ausgerichtet Produkte von
hochster Qualitit zu schaffen, studiert in Bezug auf Nahrwert und Portionieren, so
dass sie in einer ausgewogenen Erndhrung mit besonderer Sorgfalt fiir Kinder und
die Familie integriert werden konnen.

Aus dieser Strategie sind die Dolcesole BIO ohne Laktose mit pflanzlichem Lab, der
Panierino BIO, der Schietto Laktose frei, der Bianca Light, die Bio- Ricotta und die
Light-Ricotta geboren.

Ethik: das Wohlbefinden
des Unternehmens

Fﬁr das Unternehmen Ca. Form ist die Ethik unbedingt in Threr Organisation
wesentlich und es ist ideal, dass das Unternehmen mit Personal- und wichtigen
externen Ansprechpartner strafft.
Arbeiten in einem Sektor, der hyperaktiv und komplex ist, ergibt viele Probleme
und wo die Antwortzeiten fiir die Kunden unmittelbar sein miissen, hat Ca. Form
einen eigenen Verhaltenskodex angenommen, giiltig seit Januar 2014, welche die
folgenden Funktionen ausfiihrt:

» Suchen der Leitprinzipien fiir Ressourcen, die im Unternehmen und

fiir die Gesellschaft arbeiten;
« Die grundlegenden Verpflichtungen die das Unternehmen gegeniiber
den Mitarbeitern und umgekehrt definieren;

« Die Position des Unternehmens mit dem sie interagiert ausdriicken.
Der Verhaltenskodex ist eine Bildung fiir alle Ca. Form- Mitarbeiter: es ist ein Werk-
zeug im Dienst der Personen.
An der Basis des Ca.Form Verhaltenskodex liegt das Prinzip der Achtung der Gesetze
und Verordnungen.
Deshalb ist es die Pflicht eines jeden Unternehmens iiberall dort wo sie titig ist, nicht
nur die Gesetze und Verordnungen, aber auch den Verhaltenskodex zu respektieren.
Den Verhaltenskodex sollte auch von Beratern, Lieferanten, Kunden und jeder der
eine Beziehung zu der Gesellschaft hat beachtet werden, zu diesem Zweck benotigen

wir ein klares Bekenntnis.
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Shop On-Line
o Ein Trend im Wachstum

Das Ca.Form Unternehmen hat beschlossen, die Kunden durch ihre bekannteste und Die Atmosphire des Ladens in shop.fiordimaso.it mit Kise-, Wurstwaren und
geliebte Marke: FiorDiMaso durch die Website zu unterstiitzen. Die www.fiordi- viele andere Spezialititen, lecker und echt, gewahlt aus den besten in Europa, kom-
maso.it Website ist klar und effektiv und erméglicht vollstandige Informationen men direkt an den Endverbraucher an.

iiber das Unternehmen, seine Geschichte und die angebotenen Produkte zu haben. Lieferung in 24/48 Stunden, sichere Zahlungen, Anwenderfreundlichkeit, Forderp-
Rezepte, Videos, Kombinationen der Produkte, Bilder von den Produktionsabteilun- rogramme, Gutscheine und Loyalitatsprogramme: Tools zum Endkunden, wichtig
gen und Firmenphilosophie sind standig bereit Kunden zu binden. Die Webseite ist aber auch fiir die Markenbekanntheit zu erh6hen und den Verkauf von Kunden des
auch fiir die Vertriebsunterstiitzung in auslandischen Markten angepasst. Konzerns Ca. Form zu unterstiitzen.

shop.fiordimaso.it
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Lieferung in
¥ Frischegarantie  24/48 Stunden Unterstiitzung

Beziehung mit den Kunden

. 16
Social

Q QR-code

Das Ca.Form Unternehmen glaubt

Das Unternehmen Ca.Form unterstiitzt den

Vertrieb mit der Verbreitung seiner Marke stark an Web-Tool: jede Packung

enthilt den QR-code damit der
Verbraucher unmittelbaren Zu-

FiorDiMaso auch iiber ihre spezielle Websei-

te. Die Produkte, News und Initiativen von
FiorDiMaso hilft die Beziehung zu den Kun-
den. Die Kommunikationsstrategie schafft

gang zu Produktinformationen
hat. Auch diese Initiative ist ge-

ein Beziehungssystem dass in der Lage ist dacht um eine feste Beziehung

einen positiven Kreislauf zwischen allen be- mit den Kunden zu haben.
teiligten Kandlen zu aktivieren, insbesondere die Webseite und den Online-Shop

wie andere soziale Netzwerke wie Facebook und Youtube. Die gesammelten Daten

bestatigen die Wirksamkeit des Projekts: in kurzer Zeit viele Fans und Post.
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