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VIENE PRODOTTO NELLO STABILIMENTO «CARNI DOCK» DI LAGNASCO. AVVIATA LA DISTRIBUZIONE

Crudo di Cuneo, c’e il prosciutto
garantito da dop e disciplinare

Secondo antichi documenti storici, gia nel
1630 nel monastero degli Agostiniani di Fos-
sano venivano stagionate cosce di maiale e
poi si faceva la cernita della miglior qualita
da servire alla mensa del vescovo, dell’abate,
dei frati anziani e degli ospiti di riguardo.

Anche da questo dato storico € nata I'ini-
ziativa del prosciutto Crudo di Cuneo dop
(denominazione di origine protetta), la cui
commercializzazione é stata avviata in alcu-
ni punti vendita della «Granda».

11 dop Cuneo & prodotto nello stabilimen-
to «Carni dock» di Lagnasco (strada Manta
5/a), secondo il rigido disciplinare sul quale
vigila il Consorzio di promozione e tutela
del Prosciutto di Cuneo. <Indicazioni» di pro-
duzione dalle quali non & possibile prescin-
dere, percheé il prodotto sia esattamente co-
me previsto dalla «dop».

Le profumate e gustose fette di Crudo
«Made in Granda» si possono acquistare da
alcune settimane a Saluzzo dalla Polleria
Avalle di corso Piemonte 28 d, dalla Macelle-
ria di Michele Bianco in via Spielberg 4, dal-
la Casa del Parmigiano ~ I formaggi di Fran-
co Parola di piazza XX Settembre 6.

A Manta il prodotto & disponibile alla
Macelleria San Rocco di Franco Demaria
in via Garibaldi 192, a Cardé alla macelle-
ria di Claudio Martini di corso Vittorio
Emanuele 62 a.

A Cuneo il dop si pud acquistare dai ban-
coni della Macelleria del centro di via Carlo
EmanueleII, a Busca nella sede di Terra viva
in via Laghi di Avigliana 140, nella Macelle-
ria di Busca centro in piazza Don Fino.

A Boves il prosciutto <nostrano» si puo tro-
vare all’Antica macelleria bovesana di via
Partigiani 2 e a Fossano dai Fratelli Riberi di
vicolo Fuseri 2. Altre rivendite saranno ag-
giunte all’elenco nel prossimo futuro.

«I1 Piemonte possiede fin dai tempi anti-
chiitre ingredienti basilari per produrre un
buon prosciutto: le cosce di suini di qualita,
il sale e le condizioni climatiche favorevoli
per la loro asciugatura - ha affermato Chia-
ra Astesana, presidente del Consorzio di Tu-
tela del prosciutto Crudo di Cuneo -. Occor-
reva quindi recuperare e tutelare questa
produzione che rischiava di scomparire.
L’ottenimento della Dop rappresenta un
presupposto fondamentale per rilanciarla.
La produzione del prosciutto Crudo di Cu-
neo Dop intrapresa dalla Carni Dock di La-
gnasco ¢ adesso disponibile per i consuma-
tori che lo vorranno acquistare e degustare».

L’area di produzione del prosciutto Cru-

Consorzio di tutela

Ha anche il compito
divigilare sul rispetto
delle regole di produzione

do di Cuneo abbraccia le province di Cuneo
e Asti e cinquantaquattro Comuni della zo-
na Sud della provincia di Torino.

«In questa area vengono ingrassati ogni
anno oltre un milione di suini pesanti -
spiegano ancora dal Consorzio di promozio-
ne e tutela -, che vengono certificati per il
circuito delle Denominazioni di origine pro-
tetta. Fino a ieri poche cosce di questi suini
erano lavorate e stagionate “in loco”, ma ve-
nivano portate a stagionare nelle aree del
Parma o del San Daniele, cosicché il valore
aggiunto e i posti di lavoro che scaturiscono
da queste lavorazioni andavano a vantaggio
di quegli altri territori. Da oggi le cose han-
no iniziato a cambiare e tutto rimane nella
Granday.

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.




	page 1

