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Il Crudo di Cuneo DOP è un prodotto di salumeria, crudo e stagionato, ottenuto dalla lavorazione di cosce fresche di suini appartenenti alle razze 
Large White italiana, Landrace italiana e Duroc italiana e di loro incroci.

La zona di produzione del Crudo di Cuneo DOP comprende la provincia di Cuneo, la provincia di Asti e 54 comuni della provincia di 
Torino, nella regione Piemonte. I suini utilizzati per la produzione devono essere nati, allevati e macellati nel territorio delle 
suddette province.
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Il logo identificativo della D.O.P. "Crudo di Cuneo" unisce i due elementi più importanti per la riconoscibilità del prodotto: la 
forma caratteristica del prosciutto crudo intero e il triangolo o "cuneo", simbolo del capoluogo. Il triangolo costituisce parte di 
una forma stilizzata di prosciutto crudo, resa riconoscibile dal fondo arrotondato e dalla presenza di un cerchio. La sigla D.O.P. 
viene posizionata in alto, allineata a destra alla scritta CUNEO.�Il logo è completato da un richiamo ai colori dello stemma 
della provincia di Cuneo, espresso da pennellate di rosso, azzurro, bianco e verde che partono dalla sommità del triangolo 
creando l’idea della fascetta che abitualmente si avvolge al prosciutto per etichettarlo. 

Riconoscimento Denominazione:
Riconoscimento del consorzio di tutela e promozione del Crudo di Cuneo e attribuzione dell’incarico a svolgere le funzioni di 
cui all’articolo 14, comma 15, della legge 21 dicembre 1999, n. 526 per la denominazione Crudo di Cuneo DOP

Consorzio di Promozione e Tutela del Prosciutto di Cuneo
Corso D. Alighieri, A.51 Cuneo (CN)
Tel: +39 0171 942008
info@prosciuttocrudodicuneo.it - www.prosciuttocrudodicuneo.it
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aspetto:
peso:

colore:
consistenza:

aroma: 

ha forma tondeggiante, priva del piede e con anchetta;
a fine stagionatura ha un peso tra 8,5 e 12 kg;
al taglio la fetta si presenta di colore rosso uniforme nella parte magra e di colore bianco in quella grassa;
morbida e compatta;
dolce e fragrante.


