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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello
Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
 
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi secoli fa – dichiara Chiara Astesana, presidente del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
 
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
 
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
 
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
 
“Il workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa, segretario del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto Crudo di
Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop. L’evento fa
seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso 24 marzo”.
 
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it.
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c.s.
Le date dell'evento:

04/06/2018●

 Lagnasco, ore 18

Vai all'articolo originale

https://www.cuneodice.it/eventi/cuneo-e-valli/a-lagnasco-un-workshop-alla-scoperta-dei-segreti-del-prosciutto-crudo-di-cuneo-dop_15252.html
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Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo, con
degustazione guidata, lunedì 4 giugno a
Lagnasco

Lunedì  4  giugno,  a  partire  dalle  ore  18,  il  Prosciutto  Crudo  di  Cuneo  Dop  sarà  protagonista  del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed
apprezzare le innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà
le sue porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale

https://terraoggi.it/porte-aperte-del-prosciutto-crudo-di-cuneo-con-degustazione-guidata-lunedi-4-giugno-a-lagnasco/
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio. 
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale

http://www.dicuneo.it/a-lagnasco-un-workshop-alla-scoperta-dei-segreti-del-prosciutto-crudo-di-cuneo-dop/
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LAGNASCO/ Porte aperte al prosciuttificio per
scoprire i segreti del Crudo di Cuneo

Lunedì  4  giugno,  a  partire  dalle  18,  il  Prosciutto  Crudo  di  Cuneo  dop  sarà  protagonista  del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo dop": l’obiettivo è di far conoscere ed apprezzare
le sue innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue
porte per svelare i  segreti  del  prelibato salume cuneese,  poi,  tutti  al  castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi secoli fa – dichiara Chiara Astesana, presidente del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli dopo Cristo in provincia presso le città di
Pollenzo, Alba e Benevagienna erano noti per aver sviluppato l’attività dell’allevamento di maiali e per
la conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè
giova ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle 18. A seguire, inizierà
la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni di
salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa, segretario del Consorzio di tutela e promozione del
Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto Crudo di
Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera dop. L’evento fa
seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso 24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialità del territorio.
Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare  al  numero  335/5694937  o  scrivere  un’email  a
info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale

http://www.cuneocronaca.it/lagnasco-porte-aperte-al-prosciuttificio-per-scoprire-i-segreti-del-crudo-di-cuneo
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A Lagnasco alla scoperta dei segreti del
Prosciutto crudo di Cuneo dop

Lunedì 4 giugno, a partire dalle 18, il Prosciutto crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese.  In  seguito  nel  castello  si  svolgerà  un
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
I presenti avranno la possibilità di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo
Dop,  dei  formaggi  Bra  e  Raschera  Dop  insieme  ad  altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori
informazioni  è  possibile  telefonare  al  numero  335/5694937  o  scrivere  un’email  a
info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale

http://www.gazzettadalba.it/http://www.gazzettadalba.it/2018/05/a-lagnasco-alla-scoperta-dei-segreti-del-prosciutto-crudo-di-cuneo-dop/
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello

Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi secoli fa – dichiara Chiara Astesana, presidente del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo - Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”. 
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti. Alle 19.30 avverrà il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta alla base della registrazione della
denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con
interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni Dock.
“Il workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa, segretario del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo - è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto Crudo di
Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop. L’evento fa
seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso 24 marzo”. 
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale

http://www.unionemonregalese.it/Appuntamenti/Tutti-gli-appuntamenti/A-Lagnasco-un-workshop-alla-scoperta-dei-segreti-del-Prosciutto-Crudo-di-Cuneo-Dop
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Lagnasco. Workshop sul Crudo di Cuneo

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un
momento di approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello di Lagnasco.

La tradizione del Piemonte al  servizio dei consumatori.  Lunedì 4 giugno,  a partire dalle ore 18,  il
Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, sarà protagonista del workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le innumerevoli qualità.
Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a), aprirà le sue porte per svelare i segreti del
prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di approfondimento sul prodotto, cui
seguirà  una  degustazione  guidata  del  Prosciutto  Crudo  di  Cuneo  Dop e  di  altre  prelibatezze  del
territorio.
Il programma dell’evento, prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti. Alle ore 19.30, avverrà il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena "Ti presento il Crudo di Cuneo Dop". Dopo il saluto
delle autorità, si parlerà de "Il legame con il territorio, valore che sta alla base della registrazione della
denominazione Crudo di Cuneo" e de "La strategia di marketing del prosciutto Crudo di Cuneo Dop",
con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni Dock.
Sottolinea Chiara Astesana, Presidente del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo: "La
tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a parecchi
secoli fa. Già i romani, insediati nei primi secoli D.C. in provincia presso le città di Pollenzo, Alba,
Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l’attività dell’allevamento di maiali e per la conoscenza
delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova ricordare
che il  sale,  elemento fondamentale per la conservazione delle carni,  non è mai mancato nell’area
cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la pregiata
merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano. Oggi il Prosciutto Crudo di
Cuneo, può essere prodotto in provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della
provincia di Torino, un’area all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura
dei salumi. La salagione viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed
utilizzarne dunque il meno possibile".
Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare  al  numero  335/5694937  o  scrivere  un’email
a info@prosciuttocrudodicuneo.it
Foto Carni Doc

Vai all'articolo originale
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Crudo di Cuneo Dop... workshop a Lagnasco

LAGNASCO- Grande appuntamento in programma per lunedì 4 giugno alla scoperta di una specialità
prodotta nello stabilimento Carni Dock di Lagnasco: il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop. Si aprirà infatti, a
partire dalle ore 18, presso lo stabilimento di Strada Manta un workshop con l'intento di far conoscere
le numerose qualità di questa prelibatezza, svelandone anche i vari segreti. Dopo la registrazione dei
partecipanti infatti si visiterà il reparto salumeria 'Grandock', con dimostrazione della salatura delle
cosce e del processo di sugnatura e spillatura dei prosciutti. A seguire, all'interno delle sale dei Castelli,
andrà in scena 'Ti presento il Crudo di Cuneo Dop' in cui si presenterà lo stretto legame con il territorio,
valore imprescindibile nella produzione di questo salume e che è alla base della sua denominazione, e
delle strategie di marketing, con gli interventi di rappresentanti del Consorzio e dell'azienda Carni
Dock. Infine si potrà mettere in pratica quanto appreso, mediante una degustazione guidata del Crudo
di Cuneo, insieme con altre specialità ed eccellenze del territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop.
«La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell'area cuneese risale a
parecchi secoli fa- ha dichiarato Chiara Astesana, presidente del Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo - Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo puó essere prodotto in provincia di Cuneo, in quella
di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un'area all'interno della quale sussiste
un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi».
matteo gastaldi

Vai all'articolo originale
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CONSORZIO DI TUTELA E PROMOZIONE DEL
CRUDO DI CUNEO

A Lagnasco un workshop alla scoperta dei segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificioCarni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello
 
Lunedì 4 giugno 2018, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed
apprezzare le innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà
le sue porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio. 
 
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo - Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”. 
 
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti. Alle 19.30 avverrà il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta alla base della registrazione della
denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con
interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni Dock.
 
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo - è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”. 
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale
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Porte aperte a Lagnasco per scoprire bontà e
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello. 

Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità.

Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte per svelare i segreti del
prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di approfondimento sul prodotto, cui
seguirà  una  degustazione  guidata  del  Prosciutto  Crudo  di  Cuneo  Dop e  di  altre  prelibatezze  del
territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello

Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio. 
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo - Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”. 
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti. Alle 19.30 avverrà il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta alla base della registrazione della
denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con
interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo - è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”. 
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedì 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificio Carni Dock a cui seguirà un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello
Lunedì 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sarà protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l’obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualità. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprirà le sue porte
per  svelare  i  segreti  del  prelibato  salume  cuneese,  poi,  tutti  al  Castello  per  un  momento  di
approfondimento sul prodotto, cui seguirà una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
e di altre prelibatezze del territorio.
“La tradizione della lavorazione e della conservazione delle carni suine nell’area cuneese risale a
parecchi  secoli  fa  –  dichiara  Chiara  Astesana,  presidente  del  Consorzio  di  Tutela  e  Promozione
del Crudo di Cuneo – Già i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le città di Pollenzo,
Alba,  Benevagienna,  erano  noti  per  aver  sviluppato  l’attività  dell’allevamento  di  maiali  e  per  la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l’uso del sale. Anche perchè giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non è mai mancato
nell’area cuneese in quanto terra attraversata da numerose “vie del sale”, utilizzate per trasportare la
pregiata merce dalle saline della Costa Azzurra verso le città di Torino e Milano”.
“Oggi  il  Prosciutto  Crudo di  Cuneo –  prosegue la  presidente  Astesana –  può essere  prodotto  in
provincia di Cuneo, in quella di Asti ed in 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino, un’area
all’interno della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo razionale il sale ed utilizzarne dunque il meno
possibile”.
Il programma dell’evento prevede l’arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
inizierà la visita del reparto salumeria ‘Grandock’ della Carni Dock con dimostrazione delle lavorazioni
di salatura delle cosce e di sugnatura e spillatura dei prosciutti.
Alle 19.30 avverrà il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andrà in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorità, si parlerà de “Il legame con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione della denominazione Crudo di Cuneo” e de “La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo Dop” con interventi di rappresentanti del Consorzio e dell’azienda Carni
Dock.
“Il  workshop – aggiunge Giovanni Battista Testa,  segretario del Consorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo – è parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando avanti con i Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop.
L’evento fa seguito infatti all’incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.
Infine, dopo tanta teoria, un po’ di pratica per la gioia dei palati dei presenti, che avranno la possibilità
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre  specialità  del  territorio.  Per  maggiori  informazioni  è  possibile  telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

Vai all'articolo originale
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“Porte aperte del prosciutto crudo di Cuneo
Dop”

Successo per l’iniziativa “Porte aperte del prosciutto crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno da “Carni Dock” di Lagnasco con l’obiettivo di far conoscere e apprezzare le innumerevoli
qualità dell’eccellenza cuneese.  Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,  fra loro anche
molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del prelibato salume
cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di Lagnasco. “Sono
felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni - commenta Chiara Astesana, presidente del
Consorzio di tutela e promozione del crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni ’90,
non pensavamo di raggiungere un risultato simile.Nel 2009, dopo avere ottenuto il riconoscimento
dall’Unione europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo, ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto d’alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione di
2 mila pezzi,  l’anno scorso siamo arrivati  a  14 mila.  Quest’anno puntiamo a 16 mila.  Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”.

Vai all'articolo originale
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Crudo di Cuneo: tutti i segreti della lavorazione
svelati ai curiosi nel prosciuttificio a Verzuolo

Successo  per  l’iniziativa  "Porte  aperte  del  Prosciutto  Crudo  di  Cuneo  Dop"  che  si  è  svolta  al
prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco: l’obiettivo era di far conoscere e apprezzare le innumerevoli
qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone, tra di loro
anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del prelibato
salume  cuneese  e  conoscerlo  poi  a  fondo  nella  successiva  degustazione  guidata  al  castello  di
Lagnasco. In particolare, erano presenti il prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio,
Marco Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte
Giorgio Ferrero. Nella degustazione il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze
del territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte.
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di tutela e promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli anni ’90,
non pensavamo di raggiungere un risultato simile. Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento dalla
Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo, ma che
molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore delegato
Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto. Non è stato facile, perché dovevamo
distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo puntare su un
prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione di duemila
pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14mila. Quest’anno puntiamo a 16mila. Questa è la conseguenza
della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta determinazione”.
“È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i nostri clienti che
acquistano e apprezzano il  Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia,  amministratore delegato pro
tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio, con suini a
km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54 Comuni da
quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre stagionatura - durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna - e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno. Complessivamente il processo produttivo dura 24
mesi. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop appartiene alla categoria dei
salumi magri,  con basso contenuto di  sale.  La riduzione del  contenuto di  sale è consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione.
L’iniziativa rientra in un programma di azioni più complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed è cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

Vai all'articolo originale
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Il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorità e agli operatori di mercato

Successo del porte aperte al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con quasi 300 persone. Presenti
anche Giorgio Bergesio, Taricco e Perosino
Successo per l’iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno al  prosciuttificio  Carni  Dock di  Lagnasco con l’obiettivo di  far  conoscere e  apprezzare le
innumerevoli qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di
Lagnasco.
 
In particolare erano presenti il Prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte Giorgio
Ferrero.  Nella degustazione il  Prosciutto Crudo di  Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte.
 
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni
’90, non pensavamo di raggiungere un risultato simile. Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento
dalla Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”. 

“È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i nostri clienti che
acquistano e apprezzano il  Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia,  amministratore delegato pro
tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio, con suini a
km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54 Comuni da
quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
 
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre-stagionatura – durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna – e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno. Complessivamente il processo produttivo dura 24
mesi. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop appartiene alla categoria dei
salumi magri,  con basso contenuto di  sale.  La riduzione del  contenuto di  sale è consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione.
 
L’iniziativa rientra in un programma di azioni più complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
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dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed è cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

c.s.
 cuneo
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Il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorità e agli operatori di mercato

Successo per l’iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno al  prosciuttificio  Carni  Dock di  Lagnasco con l’obiettivo di  far  conoscere e  apprezzare le
innumerevoli qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di
Lagnasco.
 
In particolare erano presenti il Prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte Giorgio
Ferrero.  Nella degustazione il  Prosciutto Crudo di  Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte.
 
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni
’90, non pensavamo di raggiungere un risultato simile.Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento
dalla Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”.
 
“È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i nostri clienti che
acquistano e apprezzano il  Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia,  amministratore delegato pro
tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio, con suini a
km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54 Comuni da
quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre-stagionatura – durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna – e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno.
 
Complessivamente il processo produttivo dura 24 mesi. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto
Crudo di  Cuneo Dop appartiene alla  categoria dei  salumi magri,  con basso contenuto di  sale.  La
riduzione del contenuto di sale è consentita dalle condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono
lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena del freddo nelle prime settimane di lavorazione.
 
L’iniziativa rientra in un programma di azioni più complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed è cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.
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Il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorità e agli operatori di mercato

Successo per l’iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno al  prosciuttificio  Carni  Dock di  Lagnasco con l’obiettivo di  far  conoscere e  apprezzare le
innumerevoli qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di
Lagnasco.
In particolare erano presenti il Prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte Giorgio
Ferrero.  Nella degustazione il  Prosciutto Crudo di  Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte.
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni
’90, non pensavamo di raggiungere un risultato simile.Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento
dalla Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”. “È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i
nostri clienti che acquistano e apprezzano il Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia, amministratore
delegato pro tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio,
con suini a km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54
Comuni da quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre-stagionatura – durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna – e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno. Complessivamente il processo produttivo dura 24
mesi. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop appartiene alla categoria dei
salumi magri,  con basso contenuto di  sale.  La riduzione del  contenuto di  sale è consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione.
L’iniziativa rientra in un programma di azioni più complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed è cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

https://youtu.be/rq8L1ndNycI

 

Vai all'articolo originale

http://www.dicuneo.it/il-prosciutto-crudo-di-cuneo-dop-presentato-alle-autorita-e-agli-operatori-di-mercato/


36

Il Gran Galà del Prosciutto Crudo di Cuneo, con
trecento ospiti al castello di Lagnasco

Successo per l’iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno al  prosciuttificio  Carni  Dock di  Lagnasco con l’obiettivo di  far  conoscere e  apprezzare le
innumerevoli qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di
Lagnasco.
In particolare erano presenti il Prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte Giorgio
Ferrero.  Nella degustazione il  Prosciutto Crudo di  Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte.
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni
’90, non pensavamo di raggiungere un risultato simile.Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento
dalla Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”. “È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i
nostri clienti che acquistano e apprezzano il Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia, amministratore
delegato pro tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio,
con suini a km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54
Comuni da quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre-stagionatura – durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna – e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno. Complessivamente il processo produttivo dura 24
mesi.  Dal  punto  di  vista  nutrizionale  il  prosciutto  Crudo di  Cuneo Dop appartiene alla  categoria
dei salumi magri, con basso contenuto di sale. La riduzione del contenuto di sale è consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione.

Vai all'articolo originale

https://terraoggi.it/il-gran-gala-del-prosciutto-crudo-di-cuneo-con-trecento-ospiti-al-castello-di-lagnasco/
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IL PROSCIUTTO CRUDO DI CUNEO DOP
PRESENTATO ALLE AUTORITÀ' E AGLI
OPERATORI DI MERCATO

Successo per l’iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si è svolta lunedì 4
giugno al  prosciuttificio  Carni  Dock di  Lagnasco con l’obiettivo di  far  conoscere e  apprezzare le
innumerevoli qualità di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalità politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva degustazione guidata al Castello di
Lagnasco.
In particolare erano presenti il Prefetto di Cuneo Giovanni Russo, i senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, l’assessore all’Agricoltura della Regione Piemonte Giorgio
Ferrero.  Nella degustazione il  Prosciutto Crudo di  Cuneo Dop ha incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte. 

Alcune cosce di Prosciutto di Cuneo DOP
 
“Sono felice di rimarcare ciò che è stato fatto in questi anni – commenta Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Promozione del Crudo di Cuneo -. Quando siamo partiti, alla fine degli Anni
’90, non pensavamo di raggiungere un risultato simile.Nel 2009, dopo aver ottenuto il riconoscimento
dalla Comunità Europea, durante la presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo traguardo ma
che molta strada rimaneva da fare. Ho avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministratore
delegato Carni Dock, la persona che ha condiviso con me questo progetto, non è stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben più strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualità, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, l’anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa è la
conseguenza  della  politica  dei  piccoli  passi,  lavorando  duramente,  senza  fretta  ma  con  tanta
determinazione”. “È stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il piacere di avere come ospiti i
nostri clienti che acquistano e apprezzano il Crudo di Cuneo – aggiunge Luca Allasia, amministratore
delegato pro tempore di Carni Dock -. Siamo l’unica realtà ad avere il macello vicino al prosciuttificio,
con suini a km zero, provenienti da allevamenti selezionati della provincia di Cuneo, di Asti e da 54
Comuni da quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d’identità fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si può conoscere l’esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”. 
 

Un momento della visita 
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere più a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo così tutte le fasi di lavorazione del prodotto: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo
di riposo, la pre-stagionatura – durante la quale vengono eseguite due o più applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna – e la successiva
di stagionatura che può durare anche più di un anno. Complessivamente il processo produttivo dura 24
mesi. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop appartiene alla categoria dei
salumi magri,  con basso contenuto di  sale.  La riduzione del  contenuto di  sale è consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione. 
L’iniziativa rientra in un programma di azioni più complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela



39

dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed è cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

Vai all'articolo originale

http://www.enocibario.it/enogastronomia/index.php?option=com_content&view=article&id=4791:il-prosciutto-crudo-di-cuneo-dop-presentato-alle-autorita-e-agli-operatori-di-mercato&catid=182&Itemid=182
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Inaugurazione del progetto “IMPACT” di Alba
Accademia Alberghiera

Il gemellaggio gastronomico e formativo fra Alba e Cannes

“A  scuola  di  cucina  internazionale”  grazie  ad  IMPACT  -  “IMmersione  nel  PAtrimonio  Culinario
Transfrontaliero”. 
Il  progetto  coinvolgerà  gli  studenti  di  ALBA  Accademia  Alberghiera  e  gli  apprendisti  dell’École
Hôtelière di Cannes in un innovativo percorso formativo binazionale nel settore turistico-alberghiero. 
Un nuovo modo di fare scuola: didattica digitale (lezioni in streaming, webinar etc.), stage in ristoranti
di Alba e Cannes, seminari, concorsi, eventi, cene didattiche in Francia e in Italia. 
Appuntamento venerdì 29 giugno presso la sede della Faculté des Métiers - École Hôtelière di Cannes
per il seminario di lancio del progetto in cui si illustreranno obiettivi e attività valutandone l’impatto
sui due territori coinvolti. Interverranno all’evento anche l’Ente Turismo Alba Bra Langhe Roero e il
Centro Nazionale Studi Tartufo. 
Seguirà nel pomeriggio una tavola rotonda dedicata alla valorizzazione dei prodotti tipici della cucina
locale di Alba e Cannes come motore di sviluppo del territorio.
A rappresentare Alba: il Consorzio del Bra e del Raschera, il Consorzio del Crudo di Cuneo, il Consorzio
Tutela Nocciola Piemonte, l’Istituto Internazionale di Elicicoltura di Cherasco insieme agli chef Paolo
Pavarino (Ristorante Italia, Ceva) e Marc Lanteri (Ristorante Al Castello, Grinzane Cavour). 
Ecco i numeri di IMPACT: 80 allievi, 20 docenti, 50 aziende e attori locali coinvolti, 200 ore di lezioni in
streaming, 60 ore di storytelling del territorio, 50 video sui territori di Alba e Cannes, 160 ore di tirocini
all’estero, il 70% di studenti occupati a fine percorso.
Il progetto è finanziato da Alcotra, il programma di cooperazione tra regioni alpine italiane e francesi
nato nel 1990 e promosso dalla Commissione Europea. 
Grazie alla sua consolidata competenza nell’ideazione di progetti europei, APRO Formazione regalerà
agli studenti di Alba Accademia Alberghiera l’esperienza di una scuola di cucina internazionale.
Maggiori informazioni sul progetto sono disponibili sui siti ufficiali e sui social: 
Progetto IMPACT: https://impactalbacannes.eu/
Alba Accademia Alberghiera: http://www.albaaccademia.it 
Brochure del gemellaggio: http://bit.ly/ALCOTRAdepliant 
Hashtag per seguire l’intero progetto: #Impact_AlbaCannes

Pagina del programma ALCOTRA: http://bit.ly/ALCOTRA
sito Facebook: @albaaccademia @facultedesmetiersdecannes 
Instagram: @aproformazione - Twitter: @Apro_Formazione

Vai all'articolo originale

https://impactalbacannes.eu/index.php/it/
http://www.albaaccademia.it/
http://www.interreg-alcotra.eu/sites/default/files/5_a4-volantino_open_school_def_30-11-2017.pdf
http://www.interreg-alcotra.eu/it/decouvrir-alcotra/les-projets-finances/impact-immersione-nel-patrimonio-culinario-transfrontaliero
http://www.targatocn.it/2018/06/14/leggi-notizia/argomenti/economia-7/articolo/inaugurazione-del-progetto-impact-di-alba-accademia-alberghiera.html
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