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Visita in azienda e convegno sul prosciutto crudo Dop

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

“Porte aperte del prosciutto crudo di Cuneo Dop”

Crudo di Cuneo: tutti 1 segreti della lavorazione svelati ai curiosi nel
prosciuttificio a Verzuolo

I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato alle autorita e agli operatori
di mercato

I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato alle autorita e agli operatori
di mercato

I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato alle autorita e agli operatori
di mercato

I1 Gran Gala del Prosciutto Crudo di Cuneo, con trecento ospiti al castello
di Lagnasco

Prosciutto Crudo Cuneo Dop presentato ad autorita ed operatori di
mercato

IL PROSCIUTTO CRUDO DI CUNEO DOP PRESENTATO ALLE AUTORITA'
E AGLI OPERATORI DI MERCATO
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

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

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui sequira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — ¢ parte integrante del progetto di promozione che il Consorzio del Prosciutto Crudo di
Cuneo sta portando avanti con 1 Consorzi di Tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera Dop. L'evento fa
sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni e possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un’email a info@prosciuttocrudodicuneo.it.

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE ‘D
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C.S.
Le date dell'evento:

- 04/06/2018
Lagnasco, ore 18

Vai all'articolo originale
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Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo, con
degustazione guidata, lunedi 4 giugno a
Lagnasco

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed
apprezzare le innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira
le sue porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — é 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 sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni é possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE ‘D
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare 1 segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — é 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 sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni €& possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE ‘D
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LAGNASCO/ Porte aperte al prosciuttificio per
scoprire 1 segreti del Crudo di Cuneo

Lunedi 4 giugno, a partire dalle 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo dop sara protagonista del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo dop": I'obiettivo e di far conoscere ed apprezzare
le sue innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue
porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 - Gia i romani, insediati nei primi secoli dopo Cristo in provincia presso le citta di
Pollenzo, Alba e Benevagienna erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per
la conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche perche
giova ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire, iniziera
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 avverra il trasferimento presso il castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — & 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
sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio.

Per maggiori informazioni é possibile telefonare al numero 335/5694937 o scrivere un'email a
info@prosciuttocrudodicuneo.it

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE ‘D
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A Lagnasco alla scoperta deil segreti del
Prosciutto crudo di Cuneo dop

Lunedi 4 giugno, a partire dalle 18, il Prosciutto crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare 1 segreti del prelibato salume cuneese. In seguito nel castello si svolgera un
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

Il programma dell’evento prevede l'arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — & 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 sequito infatti all'incontro tra i formaggi Bra e Raschera che si svolse a Scarnafigi lo scorso
24 marzo”.

I presenti avranno la possibilita di effettuare una dequstazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo
Dop, dei formaggi Bra e Raschera Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori
informazioni & possibile telefonare al numero 335/5694937 o scrivere un’email a
info@prosciuttocrudodicuneo.it

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE ‘D
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LUNEDI 4 giugno appuntémento al prosciuttificio Carni Dock, seguira approfondimento e degustazione guidata presso il Castello

Prosciutto Crudo di Cuneo Dop: alla scoperta del gusto

LAGNASCO

neo Dop sara il protagoni-

sta del workshop “Porte a-
_perte del Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop” che si svolgera
“lunedi 4 giugno alle 18 tra il
prosciuttificio Carni Dock e il
Castello di Lagnasco. Un mo-
mento dedicato alla cono-
scenza e all'apprezzamento di
_questo prodotto dalle innu-
merevoli qualita. Il prosciut-
tificio Carni Dock di Lagna-
sco (strada Manta 5/a) aprira
le sue porte per svelare i se-
greti del prelibato salume cu-
neese, poi, tutti al Castello per
un momento di approfondi-
mento sul prodotto, cui se-

Il Pfosciutté Crudo di Cu-

guira una degustazione gui-
data del Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop e di altre preliba-
tezze del territorio. “La tradi-
zione della lavorazione e del-
la conservazione delle carni
suine nell'area cuneese risale
a parecchi secoli fa — dichiara
Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cuneo —
Gia i romani, insediati nei pri-
mi secoli d.C. in provincia
presso le citta di Pollenzo, Al-
ba, Benevagienna, erano noti
per aver sviluppato l'attivita
dell’allevamento di maiali e
per la conoscenza delle tecni-

che per la conservazione del-
le loro carni con 'uso del sale.

Anche perche giova ricordare

che il sale, elemento fonda-
mentale per la conservazione
delle carni, non & mai manca-
to nell’'area cuneese in quanto
terra attraversata da numero-
se “vie del sale”, utilizzate per
trasportare la pregiata merce
dalle saline della Costa Az-
zurra verso le citta di Torino e
Milano”. Il programma dell’e-
vento prevede 'arrivo degli in-
vitati e la loro registrazione
alle ore 18. A seguire, iniziera
la visita del reparto salume-
ria ‘Grandock’ della Carni
Dock con dimostrazione delle
lavorazioni di salatura delle
cosce e di sugnatura e spilla-
tura dei prosciutti. Alle 19.30,
il trasferimento presso il Ca-
stello di Lagnasco dove andra

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE.

in scena “Ti presento il Cru-
do di Cuneo Dop”: dopo il sa-
luto delle autorita, si parlera
de “Il legame con il territorio,
valore che sta alla base della
registrazione della denomi-
nazione Crudo di Cuneo” e de
“La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo
Dop” con interventi di rap-
presentanti del Consorzio e
dell’azienda Carni Dock.“Tl
workshop - aggiunge Giovan-
ni Battista Testa, segretario
del Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cuneo -
& parte integrante del proget-
to di promozione che il Con-
sorzio del Prosciutto Crudo di
Cuneo sta portando avanti con
i Consorzi di Tutela dei for-

maggi Bra Dop e Raschera
Dop. Levento fa seguito infat-
ti all'incontro tra i formaggi
Bra e Raschera che si svolse a
Scarnafigi lo scorso 24 mar-
zo”. Infine, per la gioia dei pa-

lati dei presenti, seguira una
una degustazione guidata del
Prosciutto Crudo di Cuneo
Dop, dei formaggi Bra e Ra-
schera Dop insieme ad altre
specialita del territorio.
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LAGNASCO. Lunedi 4 .

giugno, a partire dalle 18, il
proscmtto Crudo di Cuneo dop
sara protagonista di un work-
shop che ha I'obiettivo di farne
conoscere e apprezzare le quali-
ta. Il prosciuttificio Carni Dock
di Lagnasco (strada Manta 5/a)
aprira le sue porte per svelare
i segreti del salume cuneese,
poi tutti al Castello per un
momento di approfondlmento
sul prodotto, cui seguira una
degustazione guidata.

- “La tradizione della lavo-
razione e della conservazione
delle carni suine nell’area cu-
neese risale a parecchi secoli
fa - dichiara Chiara Astesana,
presidente del Consorzio di tu-
tela e promozione del Crudo di
Cuneo -. Gid i romani, insediati
nei primi secoli d.C. in provin-
cia presso le citta di Pollenzo.

Alba, Bene Vagienna, erano noti
per aver sviluppato Uattivita
dell’allevamento di maiali e
per la conoscenza delle tecniche
per la conservazione delle loro
carni con l'uso del sale. Anche
perché giova ricordare che il
sale, elemento fondamentale
per la conservazione delle carni,
non & mai mancato nell’area
cuneese in quanto terra attra-
versata da numerose «vie del
sale», utilizzate per trasportare
la pregiata merce dalle saline
della Costa Azzurra verso le

citta di Torino e Milano”.

“Oggt il prosciutto Crudo di
Cuneo - prosegue la presidente
Astesana - puo essere prodotto
in provincia di Cuneo, in quella
di Asti e in 54 Comuni della
zona S ud della provincia di
Torino, un'area all'ingerno 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 I’'arrivo degli invitati
e la loro registrazione alle 18.
A seguire, iniziera la visita del
reparto salumeria ‘Grandock’
della Carni Dock con dimostra-
zione delle lavorazioni di sala-
tura delle cosce e di sugnatura
e spillatura dei prosciutti.

Alle 19,30 ci sara il trasfe-
rimento presso il Castello di
Lagnasco dove andra in scena
“Ti presento il Crudo di Cuneo
dop”. Dopo il saluto delle au-
torita. si parlera del “Legame
con il territorio, valore che sta
alla base della registrazione
della denominazione Crudo
di Cuneo” e della “Strategia di
marketing del prosciutto Crudo
di Cuneo dop” con interventi di
rappresentanti del Consorzio e
dell’azienda Carni Dock.

“Il workshop - aggiunge Gio-
vanni Battista Testa, segretario
del Consorzio di tutela e pro-

mozione del Crudo di Cuneo -2
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. Levento fa se-
guito 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 possibilita di effettuare una
degustazione guidata del pro-
sciutto Crudo di Cuneo dop, dei
formaggi Bra e Raschera dop

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVC

insieme ad altre specialita del
territorio. Per maggiori infor-
mazioni & possibile telefonare al
numero 335.5694937 o scrivere
un’email a info@prosciuttocru-
dodicuneo.it.
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Lunedi 4 giugno, alle 18, un workshop a'HLagn'asco

Alla scoperta dei segreti
del Prosciutto Crudo di Cuneo
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WORKSHOP Porte aperte al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco

Alla scoperta dei segreti del prosciutto

La marchiatura del Prosciutto Crudo di Cuneo

Lunedi 4 giugno, a partire
dalle ore 18, il Prosciutto Crudo
di Cuneo Dop sara protagoni-
sta del workshop “Porte aper-
te del Prosciutto Crudo di Cu-
neo Dop” che ha I'obiettivo di
farne conoscere ed apprezzare
le innumerevoli qualita. Il pro-
sciuttificio Carni Dock di Lagna-
sco (strada Manta n. 5/a) aprira
le sue porte per svelare i segre-
ti del prelibato salume cuneese;
poi, tutti al Castello per un mo-
mento di approfondimento sul
prodotto, cui seguira una degu-
stazione guidata del Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop e di altre
prelibatezze del territorio.

«La tradizione della lavorazio-
ne e della conservazione delle car-
ni suine nellarea cuneese risale a
parecchi secoli fa — dichiara Chia-
ra Astesana, presidente del Con-
sorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo —. Gid i ro-
mani, insediati nei primi secoli d.C.
in provincia, erano noti per aver svi-

luppato ['attivita dellallevamento
di maiali e per la conoscenza dek
le tecniche per la conservazione
delle foro carni con I'uso del sale.
Anche perché giova ricordare che il
sale, elemento fondamentale per
la conservazione delle carni, non é
mai mancato nellarea cuneese in
quanto terra attraversata da nu-
merose “vie del sale”, utilizzate per
trasportare la pregiata merce dak
le saline della Costa Azzurra verso
le citta diTorino e Milanoy.

«Oggi il Prosciutto Crudo di
Cuneo — prosegue la presidente
Astesana — puo essere prodotto
in provincia di Cuneo, in quella di
Asti ed in 54 comuni della zona
Sud della provincia diTorino, un’a-
rea alfinterno della quale sussiste
un microclima ottimale per la sta-
gionatura dei salumi. La salagione
viene eseguita a mano, allo scopo
di dosare in modo razionale il sa-
le ed utilizzarne dunque il meno
possibile.

Il programma dell’evento

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE

prevede ['arrivo degli invitati e
la loro registrazione alle ore 18.
A seguire, iniziera la visita del
reparto salumeria ‘Grandock’
della Carni Dock con dimostra-
zione delle lavorazioni di sala-
tura delle cosce e di sugnatura e
spillatura dei prosciutti. Alle
19.30 avverra il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco
dove andra in scena “Ti presen-
to il Crudo di Cuneo Dop™:do-
po il saluto delle autorita, si par-
lera de “ll legame con il territo-
rio, valore che sta alla base del-
la registrazione della denomina-
zione Crudo di Cuneo” e de
“La strategia di marketing del
prosciutto Crudo di Cuneo
Dop” con interventi di rappre-
sentanti del Consorzio e dell’a-
zienda Carni Dock.

«ll workshop — aggiunge Gio-
vanni Battista Testa, segretario
del Consorzio diTutela e Pro-
mozione del Crudo di Cuneo -
€ parte integrante del progetto di
promozione che il Consorzio del
Prosciutto Crudo di Cuneo sta por-
tando avanti con i Consorzi di Tu-
tela dei formaggi Bra Dop e Ra-
schera Dop».

A seguire la possibilita di ef-
fettuare una degustazione gui-
data del Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop, dei formaggi Bra e
Raschera Dop insieme ad altre
specialita del territorio. Per mag-
giori informazioni, telefonare al
numero 335.5694937 o scrive-
re dn’email a info@prosciutto-
crudodicuneoi.it. #
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

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

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui sequira 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 - Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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,
iniziera 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 avverra il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorita, si parlera 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 - & 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
sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni & possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it
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Lagnasco. Workshop sul Crudo di Cuneo

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

La tradizione del Piemonte al servizio dei consumatori. Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il
Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, sara protagonista del workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop” che ha l'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le innumerevoli qualita.

Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a), aprira le sue porte per svelare i segreti del
prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di approfondimento sul prodotto, cui
seguira 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 seqguire,
iniziera 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, avverra il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena "Ti presento il Crudo di Cuneo Dop". Dopo il saluto
delle autorita, si parlera de "Il legame con 1l 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. Gia i romani, insediati nei primi secoli D.C. in provincia presso le citta di Pollenzo, Alba,
Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la conoscenza
delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche perche giova ricordare
che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non &€ 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 citta di Torino e Milano. Oggi il Prosciutto Crudo di
Cuneo, puo 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 & possibile telefonare al numero 335/5694937 o scrivere un’email
a

Foto Carni Doc
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A Lagnasco workshop dedicato all'insaccato della Provincia di Cuneo

Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

di Redazione

Lunedi 4 giugno dalle 18 il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop “Porte aperte del Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni
Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al
Castello per un momento di approfondimento sul prodotto, cui seguird 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 - Gia i romani, insediati nei
primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo, Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato I'attivita
dell'allevamento di maiali e per la conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche
perché giova ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non & 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — pud 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 I'arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire, iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop™: dopo il saluto delle autorita, si parlerd 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 - &
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 allincontro 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 possibilita di effettuare una
degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera Dop insieme ad altre specialita del
territorio. Per maggiori informazioni & possibile telefonare al numero 335/5694937 o scrivere un'email a
info@prosciuttocrudodicuneo.it

PARLANO DI NOI
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Segreti del prosciutto |
crudo Cuneo Dop

SERVIZIO A PAG. 23

A LAGNASCO IL 4 GIUGNO AL PROSCIUTTIFICIO CARNI DOCK

Workshop alla scoperta dei segreti
wastop boreaper - (J@] Prosciutto Crudo di Cuneo Dop
Cuneo Dop” che ha ~wry:

l'obiettivo di farne cono- 3 .y

Lunedi 4 giugno, a parti-
re dalle ore 18, il Prosciut-
to Crudo di Cuneo Dop
sara protagonista del
workshop “Porte aperte

La salatura é una delle fasi pit im-

scere ed apprezzare le in-
numerevoli qualita. Tl
prosciuttificio Carni Dock
di Lagnasco (strada Man-
ta 5/a) aprira le sue por-
te per svelare i segreti del
prelibato salume cunee-
se, poi, tutti al Castello
per un momento di ap-
profondimento sul pro-
dotto, cui seguira una de-
gustazione guidata del
Prosciutto Crudo di Cu-
neo Dop e di altre preli-
batezze del territorio.

“La tradizione della lavo-
razione e della conserva-
zione delle carni suine
nell’area cuneese risale a
parecchi secoli fa - di-

chiara Chiara Astesana,
presidente del Consorzio
di Tutela e Promozione
del Crudo diCuneo - Gia
iromani, insediati nei pri-
mi secoli d.C. in provin-
cia presso le citta di Pol-
lenzo, Alba, Benevagien-
na, erano noti per aver
sviluppato l'attivita
dell’allevamento di maia-
li e perla conoscenza del-
le tecniche per la conser-
vazione delle loro carni
con 'uso del sale. Anche
perche giova ricordare
che il sale, elemento fon-
damentale per la conser-

vazione delle carni, non e
mai mancato nell’area cu-
neese in quanto terra at-
traversata da numerose
“vie del sale’, utilizzate
per trasportare la pregia-
ta merce dalle saline del-
la Costa Azzurra verso le
citta di Torino e Milano”.
“Oggi il Prosciutto Crudo
di Cuneo - prosegue la
presidente Astesana -
puo essere prodotto in
provincia di Cuneo, in
quella di Asti ed in 54 co-
muni della zona Sud del-
la provincia di Torino,
un’area all’interno della
quale sussiste un micro-
clima ottimale per la sta-
gionatura dei salumi. La
salagione viene eseguita
amano, allo scopo di do-
sare in modo razionale il
sale ed utilizzarne dun-
que il meno possibile”.

Il programma dell’evento
prevede l'arrivo degli in-
vitati e la loro registrazio-
ne alle ore 18. A seguire,

iniziera la visita del repar-
to salumeria ‘Grandock’
della Carni Dock con di-
mostrazione delle lavora-
zioni di salatura delle co-
sce e di sugnatura e spil-

latura dei prosciutti. Alle
19.30 avverra il trasferi-
mento presso il Castello
di Lagnasco dove andra
in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”:
dopo il saluto delle auto-
rita, si parlera de “Il lega-
me con il territorio, valo-
re che sta alla base della
registrazione della deno-
minazione Crudo di Cu-
neo” e de “La strategia di
marketing del prosciutto
Crudo di Cuneo Dop” con
interventi di rappresen-
tanti del Consorzio e
dell’azienda Carni Dock.
“Il workshop - aggiunge
Giovanni Battista Testa,
segretario del Consorzio
di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo - ¢
parte integrante del pro-
getto di promozione che
il Consorzio del Prosciut-
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portanti per 'ottenimento del pros-

ciutto crudo Cuneo di qualita

to Crudo di Cuneo sta
portando avanti con i
Consorzi di Tutela dei
formaggi Bra Dop e Ra-
schera Dop. L'evento fa
seguito infatti all'incon-
tro 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 pre-
senti, che avranno la pos-
sibilita di effettuare una
degustazione guidata del
Prosciutto Crudo di Cu-
neo Dop, dei formaggi
Bra e Raschera Dop insie-
me ad altre specialita del
territorio. Per maggiori
informazioni e possibile
telefonare al numero
335/5694937 o scrivere
un’email a info@prosciut-
tocrudodicuneo.it
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»
Crudodi Cuneo Dop

Workshop per conoscerne i segreti

LAGNASCO — Gran-
de appuntamento in pro-
gramma per lunedi 4 giu-
gno alla scoperta di una
specialita prodotta nello
stabilimento Carni Dock
di Lagnasco: il Prosciut-
to Crudo di Cuneo Dop.
Si aprira infatti, a partire
dalle ore 18, presso lo
stabilimento di Strada
Manta un workshop con
I'intento di far conoscere
le numerose qualita di
questaprelibatezza, sve-
landone anche i vari se-
greti. Dopo la registra-
zione dei partecipanti
infatti si visitera il reparto
salumeria “Grandock”,
con dimostrazione della
salatura delle cosce e del
processo di sugnatura e
spillatura dei prosciutti.
A seguire, allinterno del-
le sale dei Castelli, an-
dra in scena “Ti presento
il Crudo di Cuneo Dop” in
cui si presentera lo stret-
tolegame con il territorio,
valore imprescindibile
nella produzione di que-
sto salume e che ¢ alla
base della sua denomi-
nazione, e delle strate-
gie di marketing, con gli
interventi di rappresen-
tanti del Consorzio e del-
'azienda Carni Dock.
Infine si potra mettere in
pratica quanto appreso,
mediante una degusta-
zione guidata del Crudo

di Cuneo, insieme con
altre specialita ed eccel-
lenze del territorio, come
i formaggi Bra e Rasche-
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ra Dop. «La tradizione
della lavorazione e della
conservazione delle car-
ni suine nell’area cunee-
se risale a parecchi se-
coli fa — ha dichiarato
Chiara Astesana, presi-
dente del Consorzio di
Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo - Oggi il
Prosciutto Crudo di Cu-
neo pud 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 micro-
clima ottimale per la sta-
gionatura dei salumi».
matteo gastaldi
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Le porte aperte
del prosciutto Cuneo Dop

unedi 4 giugno, dalle 18, presso il prosciuttificio “Carni
Dock” di Lagnasco (strada Manta 5/a) il prosciutto crudo di
Cuneo Dop sara protagonista del workshop “Porte aperte del
prosciutto crudo di Cuneo Dop”.
«Gia i romani, insediati nei primi secoli dopo Cristo in provincia presso
Pollenzo, Alba e Bene Vagienna», dichiara Chiara Astesana, presidente
del Consorzio di tutela e promozione del crudo di Cuneo, «erano noti
per aver sviluppato I'attivita dell’allevamento di maiali e per la cono-
scenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con I'uso del
sale, elemento fondamentale per la conservazione che non & mai man-
cato nel cuneese in quanto attraversato da numerose “vie del sale™.
«0Oggi il prosciutto crudo di Cuneo», prosegue la presidente Astesana,
«puo essere prodotto in provincia di Cuneo, in quella di Asti e in 54
Comuni della zona sud della provincia di Torino, un’area all'interno
della quale sussiste un microclima ottimale per la stagionatura dei salu-
mi. La salagione viene eseguita a mano, allo scopo di dosare in modo
razionale il sale e di utilizzarne, dunque, il meno possibile».
[l programma dell’evento prevede I'arrivo degli invitati e 1a registrazio-
ne alle 18. A seguire ci sara la visita del reparto salumeria “Grandock”
della “Carni Dock” con dimostrazione delle lavorazioni di salatura del-

-

Giuliano Belfiori

A sinistra: Chiara Astesana,
presidente del Consorzio di tutela
e promozione del crudo di Cuneo
Dop, e Luigi Allasia,
amministratore delegato

di “Carni Dock” di Lagnasco.

A lato: la salatura del prosciutto
che viene eseguita a mano,

| allo scopo di dosare in modo
razionale il sale e di utilizzarne

il meno possibile. Se ne

avra una dimostrazione

| I diretta il prossimo 4 giugno

Lunedi 4 giugno alla visita presso “Carni Dock”

di Lagnasco seguiranno un approfondimento
e una degustazione guidata indetta nel castello

le cosce e di sugnatura e di spillatura dei prosciutti.

Alle 19,30 avverra il trasferimento presso il castello di Lagnasco dove
andrain scena “Ti presento il crudo di Cuneo Dop”: si parlera de “Tl lega-
me 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”.

<l ‘workshop™, aggiunge Giovanni Battista Testa, segretario del

Consorzio di tutela e promozione del crudo di Cuneo, «¢ parte inte-
grante del progetto di promozione che'il nostro Consorzio sta portan-
do avanti con i Consorzi di tutela dei formaggi Bra Dop e Raschera
Dop>». Infine, dopo tanta teoria, ci sara un po’ di pratica per la gioia dei
palati dei presenti, che avranno la possibilita di effettuare una degusta-
zione guidata del prosciutto crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e
Raschera Dop insieme ad altre specialita. Per maggiori informazioni:
tel. 335-5694937 oppure info@prosciuttocrudodicuneo.it.
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Crudo di Cuneo da scoprire

LAGNASCO - Lunedi 4 dalle 18,
“Porte aperte del Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop”, per far-
ne conoscere le qualita, al pro-
sciuttificio Carni Dock di La-
gnasco e poi al castello, con ap-
profondimenti e degustazioni.
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Crudo di Cuneo Dop... workshop a Lagnasco

LAGNASCO- Grande appuntamento in programma per lunedi 4 giugno alla scoperta di una specialita
prodotta nello stabilimento Carni Dock di Lagnasco: il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop. Si aprira infatti, a
partire dalle ore 18, presso lo stabilimento di Strada Manta un workshop con l'intento di far conoscere
le numerose qualita di questa prelibatezza, svelandone anche i vari segreti. Dopo la registrazione dei
partecipanti infatti si visitera il reparto salumeria 'Grandock’, con dimostrazione della salatura delle
cosce e del processo di sugnatura e spillatura dei prosciutti. A sequire, all'interno delle sale dei Castelli,
andra in scena 'Ti presento il Crudo di Cuneo Dop' in cui si presentera lo stretto legame con il territorio,
valore imprescindibile nella produzione di questo salume e che ¢ alla base della sua denominazione, e
delle strategie di marketing, con gli interventi di rappresentanti del Consorzio e dell'azienda Carni
Dock. Infine si potra mettere in pratica quanto appreso, mediante una degustazione guidata del Crudo
di Cuneo, insieme con altre specialita 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 pué 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
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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
Lunedi 4 giugno, dalle ore 18, porte aperte al prosciuttificioCarni Dock a cui seguira un momento di
approfondimento ed una degustazione guidata presso il Castello

Lunedi 4 giugno 2018, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del
workshop “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed
apprezzare le innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira
le sue porte per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 - Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con 'uso del sale. Anche perché giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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,
iniziera 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 avverra il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorita, si parlera 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 - € 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 sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni é possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a
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Porte aperte a Lagnasco per scoprire bonta e
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare 1 segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui seguira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — é 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 sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni €& possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

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

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

Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte per svelare i segreti del
prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di approfondimento sul prodotto, cui
seguira 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 — Gia 1 romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con 'uso del sale. Anche perché giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Ogaqi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 sequire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — é 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 sequito 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni & possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

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

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha l'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui sequira 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 - Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche percheé giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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,
iniziera 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 avverra il trasferimento
presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto
delle autorita, si parlera 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 - € 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni e possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a info@prosciuttocrudodicuneo.it
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Visita in azienda e convegno
sul prosciutto crudo Dop

«Porte aperte del Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop». E il
workshop in programma do-
mani, dalle 18, al prosciutti-
ficio «Carni Dock» diLagna-
sco, sulla strada Manta 5/a.
Un’occasione per conoscere
isegretidel salume cuneese,
che puo essere prodotto in
provincia di Cuneo, inquella
di Asti e in 54 Comuni della
zona Sud della provincia di
Torino.

Fra le peculiarita, la sala-
gione eseguita a mano per
utilizzare meno sale. La visi-
tainclude dimostrazionidel-
le lavorazionidisalatura del-

le cosce e disugnatura e spil-
latura dei prosciutti. Alle
19,30, ai Castelli Tapparelli,
convegno con rappresentanti
del Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cuneo
e dell’azienda Carni Dock;
traitemi, il legametrail Cru-
dodi Cuneo Dop, il territorio
e lestrategie di marketing. A
seguire degustazione guida-
ta: oltre al salume saranno
proposti formaggi (come il
BraeilRaschera Dop) e spe-
cialita del territorio. Per le
iscrizioni  telefonare al
3355694937.GLs. —

@ BYNCNDALCUNI DIRITTI RISERVATI
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A Lagnasco un workshop alla scoperta dei
segreti del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop

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

Lunedi 4 giugno, a partire dalle ore 18, il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop sara protagonista del workshop
“Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che ha I'obiettivo di farne conoscere ed apprezzare le
innumerevoli qualita. Il prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco (strada Manta 5/a) aprira le sue porte
per svelare i segreti del prelibato salume cuneese, poi, tutti al Castello per un momento di
approfondimento sul prodotto, cui sequira 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 — Gia i romani, insediati nei primi secoli d.C. in provincia presso le citta di Pollenzo,
Alba, Benevagienna, erano noti per aver sviluppato l'attivita dell’allevamento di maiali e per la
conoscenza delle tecniche per la conservazione delle loro carni con l'uso del sale. Anche perché giova
ricordare che il sale, elemento fondamentale per la conservazione delle carni, non € 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 citta di Torino e Milano”.

“Oggi il Prosciutto Crudo di Cuneo — prosegue la presidente Astesana — puo 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 'arrivo degli invitati e la loro registrazione alle ore 18. A seguire,
iniziera 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 avverra il trasferimento presso il Castello di Lagnasco dove andra in scena “Ti presento il
Crudo di Cuneo Dop”: dopo il saluto delle autorita, si parlera 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 — é 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 possibilita
di effettuare una degustazione guidata del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop, dei formaggi Bra e Raschera
Dop insieme ad altre specialita del territorio. Per maggiori informazioni e possibile telefonare al
numero 335/5694937 o scrivere un'email a
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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 e svolta lunedi 4
giugno da “Carni Dock” di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le innumerevoli
qualita dell’eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone, fra loro anche
molte personalita 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 cio che e 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto d’alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione di
2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa ¢ la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”.
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Crudo di Cuneo: tutti 1 segreti della lavorazione
svelati ai curiosi nel prosciuttificio a Verzuolo

Successo per l'iniziativa "Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop" che si e svolta al
prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco: l'obiettivo era di far conoscere e apprezzare le innumerevoli
qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone, tra di loro
anche molte personalita 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, 1 senatori Giorgio Bergesio,
Marco Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, I'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 cid che é 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
Comunita 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 ¢ stato facile, perché dovevamo
distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo puntare su un
prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione di duemila
pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14mila. Quest’anno puntiamo a 16mila. Questa é la conseguenza
della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta determinazione”.

“E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si pud conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.

Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna - e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & 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 piu complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed é cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’'ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.
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I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorita 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 e svolta lunedi 4
giugno al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalita 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, 1 senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, '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 1 vini del Piemonte.

“Sono felice di rimarcare cid che é 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 Comunita 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa ¢ la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”.

“E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si puo conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.

Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 esequite due o piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna — e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & 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 piu complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
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I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorita e agli operatori di mercato

Successo per l'iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si é svolta lunedi 4
giugno al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalita politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire 1 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, '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 cio che e 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 Comunita 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa é la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”.

“E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con un QR code,
si pud conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.

Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna — e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & 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 piu complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela

dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed é cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.
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I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop presentato
alle autorita e agli operatori di mercato

Successo per l'iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si é svolta lunedi 4
giugno al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalita politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire 1 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, 1 senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, I'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 1 vini del Piemonte.

“Sono felice di rimarcare cid che é 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 Comunita 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa ¢ la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”. “E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si puod conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna — e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & 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 piu complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed é cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

https://youtu.be/rq8L1IndNycl
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I1 Gran Gala 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 é svolta lunedi 4
giugno al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalita politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire 1 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, 1 senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, I'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 1 vini del Piemonte.

“Sono felice di rimarcare cid che é 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 Comunita 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa ¢ la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”. “E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si puod conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna — e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & consentita dalle
condizioni igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane di lavorazione.
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PARLANO DI NOI

SUCCESSO DEL PORTE APERTE AL PROSCIUTTIFICIO CARNI DOCK DI LAGNASCO CON QUASI 300 PERSONE

Prosciutto Crudo Cuneo Dop presentato
ad autorita ed operatori di mercato

Da Lagnhasco

Successo per l'iniziativa
“Porte aperte del Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop” che
si e svolta lunedi 4 giugno
al prosciuttificio Carni Dock
di Lagnasco con l'obiettivo
di far conoscere e apprez-
zare le innumerevoli quali-
ta di questa eccellenza cu-
neese. Alworkshop hanno
partecipato quasi 300 per-
sone, tra di loro anche
molte personalita politi-
che, civili e militari, che
hanno potuto scoprire i se-
greti del prelibato salume
cuneese e conoscerlo poia
fondo nella successiva de-
gustazione guidata al Ca-
stello di Lagnasco.

In particolare erano presen-
ti il Prefetto di Cuneo Gio-
vanni Russo, i senatori Gior-
gio Bergesio, Marco Perosi-
no e Mino Taricco. Presen-
te, inoltre, l’assessore
all’Agricoltura della Regio-
ne Piemonte Giorgio Ferre-
ro. Nella degustazione il
Prosciutto Crudo di Cuneo
Dop ha incontrato altre pre-
libatezze del territorio, co-
me i formaggi Bra e Rasche-
raDop e i vini del Piemon-
te.

“Sono felice di rimarcare cio
che e stato fatto in questi
anni - commenta Chiara
Astesana, presidente del
Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cu-
neo -. Quando siamo parti-
ti, alla fine degli Anni '90,
non pensavamo di raggiun-
gere un risultato simile. Nel
2009, dopo aver ottenuto il
riconoscimento dalla Co-

Un momento della visita formativa alla scoperta delle diverse fasi di lavorazione del prezioso salume

munita Europea, durante la
presentazione dissi che ave-
vamo raggiunto un primo
traguardo ma che molta
strada rimaneva da fare. Ho
avuto la fortuna di trovare
in Luigi Allasia, amministra-
tore delegato Carni Dock, la
persona che ha condiviso
con me questo progetto,
non e stato facile perché do-
vevamo distinguerci da altri
marchi nazionali ben pit
strutturati del nostro. Per
farlo dovevamo puntare su
un prodotto di alta qualit,
prodotto in modo artigiana-
le. Siamo partiti con una
produzione di 2 mila pez-
zi, 'anno scorso siamo ar-
rivati a 14 mila. Quest’an-
no puntiamo a 16 mila.
Questa & la conseguenza
della politica dei piccoli
passi, lavorando duramen-
te, senza fretta ma con tan-
ta determinazione”. “E sta-
ta una giornata di festa per-
ché abbiamo avuto il piace-
re di avere come ospitiino-

stri clienti che acquistano e
apprezzano il Crudo di Cu-
neo - aggiunge Luca Alla-
sia, amministratore delega-
to pro tempore di Carni
Dock -. Siamo 'unica realta

ad avere il macello vicino al
prosciuttificio, con suini a
km zero, provenienti da al-
levamenti selezionati della
provincia di Cuneo, di Astie
da 54 Comuni da quella di

Torino. Inoltre, grazie alla
carta d’identita fissata ad
ogni prosciutto, leggibile
conun QR code, si puo co-
noscere 'esatta provenien-
za del prodotto, garanzia
unica diun prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i
partecipanti hanno potuto
conoscere piu a fondo la
produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi tut-
te le fasi di lavorazione del
prodotto

Liniziativa rientra in un
programma di azioni pit
complessivo realizzato in-
sieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Rasche-
ra Dop e al Consorzio vini
del Piemonte ed & cofinan-
ziato dalla Regione Pie-
monte nell'ambito del PSR
2014.2020 Misura 3.2.1.
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IL PROSCIUTTO CRUDO DI CUNEO DOP
PRESENTATO ALLE AUTORITA' E AGLI
OPERATORI DI MERCATO

Successo per l'iniziativa “Porte aperte del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si é svolta lunedi 4
giugno al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con l'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questa eccellenza cuneese. Al workshop hanno partecipato quasi 300 persone,
tra di loro anche molte personalita politiche, civili e militari, che hanno potuto scoprire 1 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, 1 senatori Giorgio Bergesio, Marco
Perosino e Mino Taricco. Presente, inoltre, I'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 1 vini del Piemonte.

Alcune cosce di Prosciutto di Cuneo DOP

“Sono felice di rimarcare cid che é 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 Comunita 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 é stato facile perché
dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali ben piu strutturati del nostro. Per farlo dovevamo
puntare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo artigianale. Siamo partiti con una produzione
di 2 mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14 mila. Quest’anno puntiamo a 16 mila. Questa ¢ la
conseguenza della politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza fretta ma con tanta
determinazione”. “E 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 realta 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'identita fissata ad ogni prosciutto, leggibile con
un QR code, si puod conoscere l'esatta provenienza del prodotto, garanzia unica di un prosciutto Dop”.

Un momento della visita

Durante il pomeriggio, i partecipanti hanno potuto conoscere piu a fondo la produzione del Crudo di
Cuneo, scoprendo cosi 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 esequite due o piu applicazioni di sugna
(sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna — e la successiva
di stagionatura che puo durare anche piu 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 & 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 piu complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela
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dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed € cofinanziato dalla Regione
Piemonte nell’'ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1.

Vai all'articolo originale
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Successo del porte aperte al prosciuttificio Carni Dock di Lagnasco con quasi 300 persone

Prosciutto Crudo Cuneo Dop presentato
ad autorita ed operatori i

Da Lagnasco

uccesso per I'iniziativa
S"Porte aperte del Pro-

sciutto Crudo di Cuneo
Dop” che si e svoltalunedi4
giugno al prosciuttificio Car-
ni Dock di Lagnasco con
l'obiettivo di far conoscere
e apprezzare le innumere-
voli qualita di questa eccel-
lenza cuneese. Al work-
shop hanno partecipato
quasi 300 persone, tra di
loro anche molte persona-
lita politiche, civili e mili-
tari, che hanno potuto sco-
prire i segreti del prelibato
salume cuneese e conoscer-
lo poi a fondo nella succes-
siva degustazione guidata al
Castello di Lagnasco.
In particolare erano presen-
ti il Prefetto di Cuneo Gio-
vanni Russo, i senatori Gior-
gio Bergesio, Marco Perosi-
no e Mino Taricco. Presente,
inoltre, I'assessore all’Agri-
coltura della Regione Pie-
monte Giorgio Ferrero. Nel-
la degustazione il Prosciut-
to Crudo di Cuneo Dop ha
incontrato altre prelibatez-
ze del territorio, come i for-
maggi Bra e Raschera Dop
eivini del Piemonte.
“Sono felice dirimarcare cio
che e stato fatto in questi an-
ni - commenta Chiara
Astesana, presidente del
Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cu-
neo -. Quando siamo parti-
ti, alla fine degli Anni "90,
non pensavamo di raggiun-
gere un risultato simile. Nel
2009, dopo aver ottenuto il
riconoscimento dalla Co-

Un momento della visita formativa alla scoperta delle diverse fasi di

munita Europea, durante la
presentazione dissi che ave-
vamo raggiunto un primo
traguardo ma che molta
strada rimaneva da fare. Ho
avuto la fortuna ditrovare in
Luigi Allasia, amministrato-
re delegato Carni Dock, la
persona che ha condiviso
con me questo progetto,
non e stato facile perché do-
vevamo distinguerci da al-
tri marchi nazionali ben pit
strutturati del nostro. Per
farlo dovevamo puntare su
un prodotto di alta qualita,
prodotto in modo artigiana-
le. Siamo partiti con una
produzione di 2 mila pez-
zi,'anno scorso siamo ar-
rivati a 14 mila. Quest’an-
no puntiamo a 16 mila.
Questa € la conseguenza
della politica dei piccoli pas-
si, lavorando duramente,
senza fretta ma con tanta
determinazione” “E stata
una giornata di festa perché
abbiamo avuto il piacere di
avere come ospiti i nostri

clienti che acquistano e ap-
prezzano il Crudo di Cuneo
- aggiunge Luca Allasia,
amministratore delegato
pro tempore di Carni Dock
-. Siamo l'unica realta ad
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lavorazione del prezioso salume

avere il macello vicino al
prosciuttificio, con suini a
km zero, provenienti da alle-
vamenti selezionati della
provincia di Cuneo, di Asti
eda54 Comunida quella di

Torino. Inoltre, grazie alla
carta d’identita fissata ad
ogni prosciutto, leggibile
con un QR code, si puo co-
noscere l'esatta provenienza
del prodotto, garanzia unica
di un prosciutto Dop”.
Durante il pomeriggio, i par-
tecipanti hanno potuto co-
noscere pil a fondo la pro-
duzione del Crudo di Cu-
neo, scoprendo cosi tutte le
fasi di lavorazione del pro-
dotto

Liniziativa rientra in un pro-
gramma di azioni pili com-
plessivo realizzato insieme
ai Consorzi di Tutela dei for-
maggi Bra e Raschera Dop
e al Consorzio vini del Pie-
monte ed € cofinanziato
dalla Regione Piemonte
nellambito del PSR
2014.2020 Misura 3.2.1.
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ILE LUCA FIOCCHETTI

B LAGNASCO

Successo per 'iniziativa
“Porte aperte del Prosciut-
to Crudo di Cuneo Dop” che
si e svolta lunedi 4 giugno al
prosciuttificio Carni Dock di
Lagnasco con l'obiettivo di
far conoscere e apprezzare
le innumerevoli qualita di
questa eccellenza cuneese.
Alworkshop hanno parteci-
pato quasi 300 persone, tra
di loro anche molte perso-
nalita politiche, civili e mili-
tari, che hanno potuto sco-
prire i segreti del prelibato
salume cuneese e conoscer-
lo poi a fondo nella succes-
siva degustazione guidata al
Castello di Lagnasco.

In particolare erano pre-
senti il Prefetto di Cuneo
Giovanni Russo, i senatori
Giorgio Bergesio, Marco Pe-
rosino e Mino Taricco. Pre-
sente, inoltre, 1'assessore
all’Agricoltura della Regio-
ne Piemonte Giorgio Ferre-
ro. Nella degustazione il
Prosciutto Crudo di Cuneo
Dop ha incontrato altre pre-
libatezze del territorio, co-
me i formaggi Bra e Rasche-
ra Dop e i vini del Piemon-
te.

“Sono felice di rimarcare
cio che e stato fatto in que-
sti anni - commenta Chiara
Astesana, presidente del
Consorzio di Tutela e Pro-
mozione del Crudo di Cu-
neo -. Quando siamo parti-
ti, alla fine degli Anni "90,
non pensavamo di raggiun-
gere un risultato simile. Nel
2009, dopo aver ottenuto il
riconoscimento dalla Co-
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PARLANO DI NOI

SUCCESSO DEL PORTE APERTE AL PROSCIUTTIFICIO CARNI DOCK DI LAGNASCO

Presentato il Prosciutto

Cruo

munita Europea, durante la
presentazione dissi che ave-
vamo raggiunto un primo
traguardo ma che molta
strada rimaneva da fare. Ho
avuto la fortuna di trovare
in Luigi Allasia, amministra-
tore delegato Carni Dock, la
persona che ha condiviso
con me questo progetto,

non e stato facile perché do- -

vevamo distinguerci da al-
tri marchi nazionali ben piu
strutturati del nostro. Per
farlo dovevamo puntare su
un prodotto di alta qualita,
prodotto in modo artigiana-
le. Siamo partiti con una
produzione di 2 mila pezzi,
I'anno scorso siamo arriva-

ti a 14 mila. Quest’anno
puntiamo a 16 mila. Questa
e la conseguenza della po-
litica dei piccoli passi, lavo-
rando duramente, senza
fretta ma con tanta determi-
nazione” “E stata una gior-
nata di festa perché abbia-
mo avuto il piacere di avere
come ospiti i nostri clienti

che acquistano e apprezza-
no il Crudo di Cuneo - ag-
giunge Luca Allasia, ammi-
nistratore delegato pro tem-
pore di Carni Dock -. Siamo
I'unicarealta ad avere il ma-
cello vicino al prosciuttifi-
cio, con suini a km zero,
provenienti da allevamenti
selezionati della provincia
di Cuneo, di Asti e da 54 Co-
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Cuneo Dop

muni da quella di Torino.
Inoltre, grazie alla carta
d’identita fissata ad ogni
prosciutto, leggibile con un
QR code, si puo conoscere
l'esatta provenienza del pro-
dotto, garanzia unica di un
prosciutto Dop”.

Durante il pomeriggio,
i partecipanti hanno potu-
to conoscere piu a fondo
la produzione del Crudo
di Cuneo, scoprendo cosi
tutte le fasi di lavorazione
del prodotto.

L'iniziativa rientra in un
programma di azioni piu
complessivo realizzato in-
sieme ai Consorzi di Tutela
dei formaggi Bra e Raschera
Dop e al Consorzio vini del
Piemonte ed e cofinanziato
dalla Regione Piemonte
nell’'ambito del PSR
2014.2020 Misura 3.2.1.
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I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop. artigianale e di alta quallta

LAGNASCO- Il porte aperte del prosciuttificio dl Carni Dock di Lagnasco ha portato, lo scorso 4 glugno, quasi 300 persone a
conoscere meglio e degustare il salume cuneese. Nella degustazmne il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop ha incontrato altre
prellbatezze del territorio, come i formaggl Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte. L’iniziativa rientra in un programma di azioni
piii complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed &
cofinanziato dalla Regione Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1. Complessivamente il processo produttivo dura
24 mesi e si sviluppa in 4 fasi: la salagione (1° sale e 2° sale), il perlodo di riposo, la pre-stagionatura —‘durante la quale vengono
eseguite due o pii applicazioni di sugna (sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna-e
la successiva di stagionatura che pud durare anche piii di un anno. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop
appartiene alla categoria dei salumi magri, con basso contenuto di sale. ; :
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ad autorita ed operatori

Da Lagnasco

uccesso per l'inizia-
S tiva “Porte aperte del

Prosciutto Crudo di
Cuneo Dop” chessi & svol-
ta lunedi 4 giugno al pro-
sciuttificio Carni Dock di
Lagnasco con l'obiettivo
di far conoscere e apprez-
zare le innumerevoli qua-
litd di questa eccellenza
cuneese. Al workshop
hanno partecipato qua-
si 300 persone, tra di lo-
ro anche molte persona-
lita politiche, civili e mi-
litari, che hanno potuto
scoprire i segreti del preli-
bato salume cuneese e
conoscerlo poi a fondo
nella successiva degusta-
zione guidata al Castello
di Lagnasco.
In particolare erano pre-
senti il Prefetto di Cuneo
Giovanni Russo, i senato-
ri Giorgio Bergesio, Mar-
co Perosino e Mino Taric-
co. Presente, inoltre, I'as-
sessore all'’Agricoltura del-
la Regione Piemonte
Giorgio Ferrero. Nella de-
gustazione il Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop ha
incontrato altre preliba-
tezze del territorio, come
i formaggi Bra e Raschera
Dop e i vini del Piemon-
te.
“Sono felice di rimarcare
cio che ¢ stato fatto in
questi anni - commenta
Chiara Astesana, presi-
dente del Consorzio di
Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo -. Quan-
do siamo partiti, alla fine
degli Anni '90, non pen-
savamo di raggiungere un
risultato simile. Nel 2009,
dopo aver ottenuto il rico-
noscimento dalla Comu-
nita Europea, durante la
presentazione dissi che
avevamo raggiunto un
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SUCCESSO DEL PORTE APERTE AL PROSCIUTTIFICIO CARNI DOCK DI LAGNASCO CON QUASI 300 PERSONE

Prosciutto Crudo Cuneo Dop presentato
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di mercato

Un momento della visita formativa alla scoperta delle diverse fasi di lavorazione del prezioso salume

primo traguardo ma che
molta strada rimaneva da
fare. Ho avuto la fortuna
ditrovare in Luigi Allasia,
amministratore delegato
Carni Dock, la persona
che ha condiviso con me
questo progetto, non e
stato facile perché dove-
vamo distinguerci da altri
marchi nazionali ben pil
strutturati del nostro. Per
farlo dovevamo puntare
su un prodotto di alta
qualita, prodotto in modo
artigianale. Siamo partiti
con una produzione di 2
mila pezzi, 'anno scor-
so siamo arrivati a 14
mila. Quest’anno puntia-
mo a 16 mila. Questa ela
conseguenza della politi-
ca dei piccoli passi, lavo-
rando duramente, senza
fretta ma con tanta deter-
minazione”. “E stata una
giornata di festa perché
abbiamo avuto il piacere

di avere come ospiti i no-
stri clienti che acquistano
e apprezzano il Crudo di
Cuneo - aggiunge Luca

Allasia, amministratore
delegato pro tempore di
Carni Dock -. Siamo 'uni-
ca realta ad avere il ma-

cello vicino al prosciuttifi-
cio, con suini a km zero,
provenienti da alleva-
menti selezionati della
provincia di Cuneo, di Asti
e da 54 Comuni da quella
di Torino. Inoltre, grazie
alla carta d’identita fissa-
ta ad ogni prosciutto, leg-
gibile con un QR code, si
pud conoscere l'esatta
provenienza del prodotto,
garanzia unica di un pro-
sciutto Dop”.

Durante il pomeriggio, i
partecipanti hanno potu-
to conoscere pil a fondo
la produzione del Crudo
di Cuneo, scoprendo cosi
tutte le fasi di lavorazione
del prodotto

L'iniziativa rientra in un
programma di azioni pitl
complessivo realizzato in-
sieme ai Consorzi di Tu-
tela dei formaggi Bra e Ra-
schera Dop e al Consor-
zio vini del Piemonte ed &
cofinanziato dalla Regio-
ne Piemonte nell’'ambito
del PSR 2014.2020 Misu-
ra3.2.1.
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I1 Prosciutto Crudo di Cuneo Dop. artigianale e di alta quallta

LAGNASCO- Il porte aperte del prosciuttificio dl Carni Dock di Lagnasco ha portato, lo scorso 4 glugno, quasi 300 persone a
conoscere meglio e degustare il salume cuneese. Nella degustazmne il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop ha incontrato altre
prellbatezze del territorio, come i formaggl Bra e Raschera Dop e i vini del Piemonte. L’iniziativa rientra in un programma di azioni
piii complessivo realizzato insieme ai Consorzi di Tutela dei formaggi Bra e Raschera Dop e al Consorzio vini del Piemonte ed &
cofinanziato dalla Regione Piemonte nell’ambito del PSR 2014.2020 Misura 3.2.1. Complessivamente il processo produttivo dura
24 mesi e si sviluppa in 4 fasi: la salagione (1° sale e 2° sale), il perlodo di riposo, la pre-stagionatura —‘durante la quale vengono
eseguite due o pii applicazioni di sugna (sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia non ricoperta dalla cotenna-e
la successiva di stagionatura che pud durare anche piii di un anno. Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo Dop
appartiene alla categoria dei salumi magri, con basso contenuto di sale. ; :
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Successo per l'iniziativa “Por
te aperte del Prosciutto Cru-
do di Cuneo Dop” che si &
svolta lunedi 4 giugno al pro-
sciuttificio Carni Dock di La-
gnasco con 'obiettivo di far
conoscere e apprezzare le in-
numerevoli qualita di-questa
eccellenza cuneese. Al work-
shop hanno partecipato qua-
si 300 persone, tra di loro an-
che molte personalita politi-
che, civili e militari, che han-
no potuto scoprire i segreti
del prelibato salume cunee-
se e conoscerlo poi a fondo

Presentato il Prosciutto

nella successiva degustazio-
ne guidata al Castello di La-
gnasco. In particolare erano
presenti il Prefetto di Cuneo
Giovanni Russo, i senatori
Giorgio Bergesio, Marco Pe-
rosino e Mino Taricco. Pre-
sente, inoltre, 'assessore al-
I’Agricoltura della Regione
Piemonte Giorgio Ferrero.
Nella degustazione il Pro-
sciutto Crudo di Cuneo Dop
ha incontrato altre preliba-
tezze del territorio, come i
formaggi Bra e Raschera Dop
e i vini del Piemonte.
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A Lagnasco ogni settimana si macellano 3000 suini e si producono 150 mila prosciutti

Visitati i reparti
di salatura,
sugnatura,
asciugatura

e stagionatura

di claudio rocca

Lunedi scorso il Prosciutto
Crudo di Cuneo Dop é stato al
centro di un incontro al prosciut-
tificio Carni Dock di Lagnasco.

L’evento, a cui hanno parte-
cipato numerose autorita dei pae-
si circostanti, & stato organizzato
per far conoscere ed apprezzare
le qualita del salume.

In apertura dell’evento i visi-
tatori sono stati invitati a visitare
i reparti del prosciuttificio, ac-
compagnati dal responsabile del-
la produzione Daniele Viada. La
visita & stata effettuata nei reparti
di salatura, sugnatura (la coper-
tura di grasso del prosciutto),
asciugatura e stagionatura.

0 L | 4

ita al reparto stagionatura

La vis
«In questo stabilimento si
macellano 3000 suini la seftimana
e si stagionano circa 150.000
prosciutti 'anno. L'awvio di questa
produzione é stata una sfida,
partita nel 2013 - ha illustrato
Viada -. | prosciutti sono con-
trollati, sottoposti a due fasi di
salature di sette e quattordici
giorni e, durante la fase di sta-
gionatura, divisi in base al colore
e in seguito lasciati ad asciugare
per tre settimane. Gli impianti
sono attentamente monitorati,
controllati anche a distanza. |
prosciutti, dopo aver passato le
varie fasi di lavorazione vengono
marchiati e catalogati con numero
identificativo che permette di in-
dividuare tutti i dati di ogni singolo
prosciutto».
Dopo la visita al reparto pro-

-duzione l'incontro €& continuato

presso il castello di Lagnasco
dove si é tenuto il dibattito “Ti
presento il Crudo di Cuneo Dop”.

. «Con questo prodotto abbia-
mo raggiunto un grande obiettivo:
valorizzare i suini della provincia
di Cuneo. Precedentemente era-
no mandati per la lavorazione a
Parma o a San Daniele: qui nel

cuneese abbiamo materia prima,
abbiamo un buon clima e sale.
Gia in epoca antica era nata I'at-
tivita dell’allevamento di maiali
in quest’area geografica. E utile
ricordare che il sale, elemento
fondamentale per la conserva-
zione delle carni, non € mai man-
cato nell'area cuneese in quanto
terra attraversata da numerose
“vie del sale”, utilizzate per tra-
sportare la pregiata merce dalle
saline della Costa Azzurra, fin
dalla costruzione del Buco di
Viso ad opera del marchese di
Saluzzo Ludovico Il nel 1479»,
ha evidenziato la presidente del
Consorzio Prosciutto di Crudo
Chiara Astesana.

A seguire l'intervento del sin-
daco di Lagnasco Ernesto Testa
che si e detto orgoglioso di questa
produzione della zona di Lagna-
sco, frutto di grande passione
per il prodotto e per il territorio,
che va ad unirsi ad altri importanti
prodotti locali come frutta e for-
maggio.

«Questo incontro — ha poi
aggiunto Giovanni Battista Testa,
segretario del Consorzio di Tutela
e Promozione del Crudo di Cu-
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== | crudi durante la salatura

neo - € volto alla promozione
che il Consorzio del Prosciutto
Crudo di Cuneo sta portando
avanti, insieme con i Consorzi
di Tutela dei formaggi Bra Dop e
Raschera Dop».

Sono intervenuti i senatori
Mino Taricco e Giorgio Bergesio,
che hanno sottolineato quanto
una produzione di questo tipo
sia importante per il territorio e
quanto sia altrettanto importante
che un’azienda si impegni a dare
qualita e genuinita, un progetto
che da respiro al territorio di que-
sta parte di Piemonte. Il respon-
sabile marketing dell’'azienda
Luca Allasia ha spiegato: «con il
Crudo di Cuneo la Carni Dock si
& posta obiettivi e programmi:
puntare al fascino di un prodotto
unico nel suo genere che vuole
distinguersi».

Dopo il dibattito nelle sale
del Castello di Lagnasco € se-
guito una degustazione dei pro-
dotti tipici del territorio piemon-
tese: formaggi, salumi, ravioli del
plin, frutta e naturalmente, non
poteva mancare il vero protago-
nista della serata: il Crudo di
Cuneo.
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LAGNASCO Porte aperte per il prosciutto Dop a Carni Dock

Crudo di Cuneo in vetrina

LAGNASCO Lunedi scorso il
Prosciutto Crudo Cuneo Dop &
stato protagonista di un wor-
kshop finalizzato a farne co-
noscere ed apprezzare le qua-
lita. Il prosciuttificio Carni
Dock ha aperto le sue porte
er raccontare le modalita del-
a lavorazione che richiede
una stagionatura di 24 mesi
prima della messa in vendita.

All'iniziativa hanno preso
parte, insieme a rappresen-
tanti del settore e delle ca-
tegorie produttive, |'assessore
regionale all’Agricoltura Gior-
gio Ferrero e i tre senatori
eletti nel Cuneese: Mino Ta-
ricco (Pd), Giorgio Bergesio
(Lega) e Marco Perosino (For-
za Italia).

Al termine della visita in
azienda, ¢’é stato un momento
di approfondimento sul pro-
dotto, cui ha fatto seguito una
degustazione nei locali del ca-
stello.

«Oggi il Prosciutto Crudo di
Cuneo - ha spiegato Chiara
Astesana, presidente del Con-
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STAGIONATO
24 MESI

Il prosciutto
crudo di Cuneo
¢ tutelato da
un apposito
Consorzio

sorzio di Tutela e Promozione
del Crudo di Cuneo - puo
essere prodotto in provincia di
Cuneo, in quella di Asti e in 54
comuni della zona Sud della
provincia di Torino, un’area
geografica all'interno della
quale sussiste un microclima
ottimale per la stagionatura».
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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 coinvolgera gli studenti di ALBA Accademia Alberghiera e gli apprendisti dell’'Ecole
Hoteliere 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 venerdi 29 giugno presso la sede della Faculté des Métiers - Ecole Hételiére di Cannes
per il seminario di lancio del progetto in cui si illustreranno obiettivi e attivita valutandone I'impatto
sui due territori coinvolti. Interverranno all’evento anche 'Ente Turismo Alba Bra Langhe Roero e il
Centro Nazionale Studi Tartufo.

Seguira 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, I'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 e 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 regalera
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:

Alba Accademia Alberghiera:

Brochure del gemellaggio:

Hashtag per seqguire l'intero progetto: #lmpact_AlbaCannes

Pagina del programma ALCOTRA:

sito Facebook: @albaaccademia @facultedesmetiersdecannes
Instagram: @aproformazione - Twitter: @ Apro_Formazione
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Lorenzo Vallese
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stata un successo I'i-
niziativa “Porte aper-
te del prosciutto cru-
do di Cuneo Dop”
svoltasi al prosciuttificio “Carni
Dock” di Lagnasco con I'obietti-
vo di far conoscere e apprezzare
le innumerevoli qualita di questa
eccellenza della Granda.
Al “workshop™ hanno partecipa-
to quasi trecento persone (tra di
loro anche molte personalita
politiche, civili e militari) che
hanno potuto scoprire i segreti
del prelibato salume cuneese e
conoscerlo poi a fondo nella suc-
cessiva degustazione guidata al
castello di Lagnasco.
Erano presenti il prefetto di Cu-
neo, Giovanni Russo, i senatori
Giorgio Bergesio, Marco Perosi-
no e Mino Taricco. E intervenu-
to, inoltre, I'assessore regionale
all’agricoltura, Giorgio Ferrero.
Durante la degustazione il pro-
sciutto crudo di Cuneo Dop ha
incontrato altre prelibatezze del
territorio, come i formaggi Bra
Dop e Raschera Dop e i vini del
Piemonte.
I partecipanti hanno potuto
conoscere pitt a fondo la produ-
zione del prosciutto crudo di Cu-
neo Dop, scoprendo tutte le fasi
di lavorazione del prodotto: la
salagione (primo sale e secondo
sale), il periodo di riposo, la pre-
stagionatura (durante la quale
vengono eseguite due o piu ap-
plicazioni di sugna, la sugnatura,
allo scopo di proteggere la parte
della coscia non ricoperta dalla
cotenna) e la successiva di stagio-
natura che puo durare anche pitt
di un anno. Il processo produtti-
vo dura ventiquattro mesi.
Dal punto di vista nutrizionale il
prosciutto crudo di Cuneo Dop
appartiene alla categoria dei salu-
mi magri, con basso contenuto di
sale. La riduzione del contenuto
di sale & consentita dalle condi-
zioni igieniche ottimali nelle
quali vengono lavorate le cosce e

Crudo Dop presentato
al castello di Lagnasco

T2 Yo

dal rispetto rigoroso della catena
del freddo nelle prime settimane
di lavorazione.

L'iniziativa indetta a Lagnasco
rientra in un programma di azio-
ni e promozione pitt complessi-
vo, realizzato insieme ai Con-
sorzi di tutela dei formaggi Bra
Dop e Raschera Dop e al Con-
sorzio vini del Piemonte, ed & co-
finanziato dalla Regione Pie-

monte nell’ambito del Psr
2014.2020-Misura 3.2.1.

e il pubblico nel maniero

Nelle foto: alcune cosce
di prosciutto crudo |
di Guneo Dop in primo
piano, la salatura, =
un momento della visita
al prosciuttificio
“Carni Dock”, i relatori |
al castello di Lagnasco

«Sono felice di rimarcare cio che € stato fatto in questi
anni», commenta Chiara Astesana, presidente del
Consorzio di tutela e promozione del prosciutto crudo
di Cuneo Dop. «Quando siamo partiti, alla fine degli
anni Novanta, certo non pensavamo di raggiungere un
risultato simile. Nel 2009, dopo aver ottenuto il rico-
noscimento della Dop dall’'Unione europea, durante la
presentazione dissi che avevamo raggiunto un primo
traguardo, ma che molta strada rimaneva dd fare. Ho
avuto la fortuna di trovare in Luigi Allasia, amministra-
tore delegato “Carni Dock”, la persona che ha condi-
viso con me questo progetto. Non & stato facile per-
ché dovevamo distinguerci da altri marchi nazionali
ben piui strutturati del nostro. Per farlo dovevamo pun-
tare su un prodotto di alta qualita, prodotto in modo
artigianale. Siamo partiti con una produzione di due-
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'SIPARTI CON DUEMILA PEZZI. NEL 2018 SARANNO 16.000

mila pezzi, I'anno scorso siamo arrivati a 14.000 e nel
2018 puntiamo a quota 16.000. Questo ¢ il frutto della
politica dei piccoli passi, lavorando duramente, senza
fretta, ma con tantissima determinazione».

«E stata una giornata di festa perché abbiamo avuto il
piacere di avere come ospiti i nostri clienti che acqui-
stano e apprezzano il prosciutto crudo di Cuneo Dop»,
aggiunge Luca Allasia, amministratore delegato “pro
tempore” di “Carni Dock”. «Siamo I'unica realta ad
avere il macello vicino al prosciuttificio, con suini “a
chilometri zero”, provenienti da allevamenti selezio-
nati delle province di Cuneo e di Asti e di 54 Comuni
di quella di Torino. Inoltre, grazie alla carta d'identita
fissata a ogni prosciutto, leggibile con un “Qr code”,
si pud conoscere I'esatta provenienza del prodotto,
garanzia unica di un prosciutto Dop».

O

diogene




CORRIERE
di Saluzzo

51

DIRETTORERESPONSAEILE MARIANO TALLONE

14

GIUGND

2018

LAGNASCO

"Porte aperte” del Prosciutto Crudo di Cuneo

Grande successo per I'evento di
“Porte aperte del Prosciutto Crudo
di Cuneo Dop”, svoltasi lunedi 4
giugno, davanti ad un pubblico di
quasi 300 persone, con l'intento di
far conoscere, per apprezzare al
meglio, le molteplici qualita di
questa eccellenza piemontese. Al
workshop hanno partecipato
numerose autorita civili e militari,
che, dopo la visita allo stabilimento,
hanno potuto scoprire i segreti
della produzione del prelibato
salume cuneese, per poi conoscer-
lo a fondo con la degustazione
guidata presso il Castello lagna-
schese: ad accompagnarlo altre
eccellenze del territorio, in partico-
lare i formaggi Bra e Raschera
Dop, insieme con i vini del Piemon-
te. Presenti all’evento il Prefetto di
Cuneo, Giovanni Russo, i senatori
Giorgio Bergesio, Marco Perosino e
Mino Taricco, oltre all’assessore
all’agricoltura della Regione

Piemonte, Giorgio Ferrero. «Sono
felice di rimarcare cio che é stato
fatto in questi anni — ha commenta-
to 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. Ho avuto la foriuna
di trovare in Luigi Allasia, ammini-
stratore delegato Carni Dock, la
persona che ha condiviso con me
questo progetto». «E’ stata una
giornata di festa perché abbiamo
avuto il piacere di avere come
ospiti i nostri clienti — ha aggiunto
Luca Allasia, amministratore
delegato pro tempore di Carni Dock
- Siamo l'unica realta ad avere il
macello vicino al prosciuttificio, con
suini a km zero, provenienti da
allevamenti selezionati della
provincia di Cuneo, Asti e 54
Comuni in quella di Torino».
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REALIZZATA IL 4 GIUGNO SCORSO DAL CONSORZIO hl TUTELA IN COLLABORAZIONE
CON IL PROSCIUTTIFICIO CARNI DOCK DI LAGNASCO (CN)

Giornata porte aperte
per il Crudo di Cuneo dop

di Ordando Fortunato

uccesso per Piniziativa
S “Porte aperte del Pro-

sciutto Crudo di Cuneo
dop” che si & svolta il 4 giu-
gno scorso al prosciuttificio
Carni Dock di Lagnasco con
I'obiettivo di far conoscere e
apprezzare le innumerevoli
qualita di questa eccellenza
cuneese. Al workshop hanno
partecipato quasi 300 perso-
ne, tra di loro anche molte
personalita politiche, civili
e militari, che hanno potuto
scoprire i segreti del preliba-
to salume cuneese e cono-
scerlo poi a fondo nella suc-
cessiva degustazione guidata
al Castello di Lagnasco.
In particolare erano presenti
il prefetto di Cuneo Giovan-
ni Russo ¢ i senatori Giorgio
Bergesio, Marco Perosino e
Mino Taricco. Presente inolire
l'assessore all’Agricoltura del-
la Regione Piemonte Giorgio
Ferrero. Nella degustazione
il Prosciutto Crudo di Cuneo
dop ha incontrato altre preli-
batezze del territorio, come i
formaggi Bra e Raschera Dop
e i vini del Piemonte.

«Abbiamo raggiunto
ottimi risultati»

Sono felice di rimarcare cid
che & stato fatto in questi anni
— commenta Chiara Astesana,
presidente del Consorzio di

W | prosciutti etichettati con carta di identita e

ES

Qr code, pronti per la spedizione.

B |'intervento della
presidente Chiara Astesana,

tutela e promozione del Cru-
do di Cuneo -. Quando siamo
partiti, alla fine degli anni 90,
non pensavamo di raggiun-
gere un risultato simile. Nel
2009, dopo aver ottenuto il
riconoscimento dalla Comu-
nitd europea, durante la pre-
sentazione dissi che avevamo
raggiunto un primo traguardo
ma che molta strada rimaneva
da fare. Ho avuto la fortuna
di trovare in Luigi Allasia, am-

ministratore  delegato Camni
Dock, la persona che ha con-
diviso con me questc proget-
to, non & stato facile pérché
dovevamo distinguerci da al-
tri marchi nazionali ben pitt
strutturati del nostro, Per farlo
dovevamo puntare su un pro-
dotto di alta qualita, prodotto
in modo artigianale. Siamo
partiti con una produzione di
2mila pezzi, I'anno scorso sia-
mo arrivati a 14mila. Questan-
no puntiamo a 16mila. Questa
& la conseguenza della politi-
ca dei piccoli passi, lavorando
duramente, senza fretta ma
con tanta determinaziones.

Aggiunge Luca Allasia, ammi-
nistratore delegato pro tem-
pore di Carni Dock: £ stata
una giornata di festa perché
abbiamo avuto il piacere di
avere come ospiti 1 nostri
clienti che acquistano e ap-
prezzano il Crudo di Cuneo.
Siamo l'unica realta ad avere

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE

il macello vicino al prosciut-
tificio, con suini a2 km zero,
provenienti da  allevamenti
selezionati della provincia di
Cuneo, di Asti e da 54 Comu-
ni da quelia di Torino. Inol-
tre, grazie alla carta d'ident-
12 fissata ad ogni prosciutto,
leggibile con un Qr code, si
pud conoscere P'esatia prove-
nienza del prodotto, garanzia
unica di un prosciutto dopa.

Le attivita del pomeriggio
Durante il pomeriggio, i par-
tecipanti hanno potuto cono-
scere pit a fondo la produ-
zione del Crudo di Cuneo,
scoprendo cosi tutte le fasi di
lavorazione del prodotto: la

DA UN PUNTO
DI VISTA
NUTRIZIONALE

Dat punto di vista nutrizio-
nale il prosciutto Crudo di
Cuneo dop appartiene alla
categoria dei salumi magri,
con basso contenutc di
sale. La riduzione del con-
tenuto di sale & consentita
dalle condizioni igieniche
ottimali nelle quali -vengo-
no lavorate le cosce e dal
rispetto rigoroso della ca-
tena del freddo nelle prime
settimane di lavorazione.
OF°

O
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I Il gruppo dirigente e
autorita: da sinistra Mino
Taricco (senatore}, Franco
Biraghi (presidente dei
Consorzi di tutela Foormag-
gi Bra e Raschera), Giovan-
ni BattistaTesta {segretario
Consorzio di tutela del
Crudo di Cuneo}, Chiara
Astesana {presidente Con-
sorzio di tutela del Crudo
di Cuneo), Luca Allasia {Ad
protempore Cami Dock

di Lagnasco) e Giorgio
Bergesio {senatore).

I La conferenza presso i Castelli di Lagnasco.

T

I Gruppo delle autorita in vi

#

sita al prosciuttificio.
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salagione (1° sale e 2° sale), il
periodo di riposo, la pre-sta-
gionatura — durante la quale
vengono eseguite due o pilt
applicazioni di sugna (sugna-
tura) allo scopo di protegge-
re la parte della coscia non
ricoperta dalla cotenna - e
la successiva di stagionatura
che pud durare anche pit di
un anno. Complessivamente
il processo produttivo dura
24 mesi.

Liniziativa rientra in un pro-
gramma di azioni pitt com-
Dlessivo, realizzato insieme
ai Consorzi di tutela dei_for-
maggi Bra ¢ Raschera dop e
al Consorzio vini del Piemon-
te ed é cofinanziato dalla Re-
gione Piemonte nell’'ambito
del Psr 2014.2020 Misura
3.2.1.
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(1 CRUDO DI CUNEO DOP

Un'eccellenza tutta cuneese

Un'eccellenza tutta cuneese. Successo per l'iniziativa “Porte aperte
del Prosciutto Crudo di Cuneo Dop” che si & svolta al prosciuttificio
Carni Dock di Lagnasco con |'obiettivo di far conoscere e apprezzare le
innumerevoli qualita di questo prodotto. Alla giomata, alla quale hanno
partecipato oltre 300 persone che hanno potuto scoprire i segreti del
prelibato salume cuneese e conoscerlo poi a fondo nella successiva
degustazione guidata al Castello di Lagnasco, era presente anche
Confagricoltura Cuneo con il presidente Enrico Allasia e il direttore
Roberto Abellonio (in foto).

Durante la giornata i partecipanti hanno quindi potuto conoscere a
fondo la produzione del Crudo di Cuneo, attraverso tutte le fasi di
lavorazione: la salagione (1° sale e 2° sale), il periodo di riposo, la pre-
stagionatura - durante la quale vengono eseguite due o piti applicazioni
di sugna (sugnatura) allo scopo di proteggere la parte della coscia
non ricoperta dalla cotenna - e la successiva di stagionatura che puo
durare anche piu di un anno. Complessivamente il processo produttivo
dura 24 mesi. Il Prosciutto Crudo di Cuneo é stato protagonista anche
dell'evento "Piemonte in tutti i sensi", organizzato da Confagricoltura
durante I'ultimo Vinitaly a Verona, dove € stato abbinato a tre eccellenti
vini bianchi della Granda (Alta Langa, Asti Secco e Roero Arneis) a

PARLANO DI NOI

RITAGLIO STAMPA AD USO ESCLUSIVO DEL DESTINATARIO, NON RIPRODUCIBILE. »

diogene




