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coppa Piacentina DOP
Pancetta Piacentina DOP
Salame Piacentino DOP

Sono prodotti esclusivi della provincia di Piacenza
le cui caratteristiche climatiche e territoriali
sono fondamentali per ottenere gli inconfondibili gusti
che hanno reso questi salumi famosi nella storia,
conosciuti e apprezzati gia nei primi decenni del Settecento,
oltre che nel territorio nazionale
anche presso le pili importanti corti europee.
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e Bianco wsato. TC profumo o delicato,
MthWm&WA@dm% M@%wdwwmtw
mmiwmewm,mwﬂw Y WWW,WW&@W&W@W
sapidita, che wende i prodotto particolonmente appetitoso. wosato. 1l probumo b delicato di salume stagionato, con un leggenc aroma.

Iﬂwwwma%mmhmw&o%&,mhaﬂmsmadm

Valori nutrizionali per 100 g (Fonte: CREA, 2017)

PROTEINE LIPIDI  SALE (NaCl) ~ FERRO  VITAMINAB6 ENERGIA
COPPA

PIACENTINA DOP 286¢g 36,4 g 43¢ 1,84 mg 014mg 447 keal
SALAME
PIACENTINO DOP 319¢ 298¢ 40¢ 1,I8mg  007mg 389 keal
L colone (oshe PANCETTA
Nell porte maga, di PIACENTINA DOP 145¢ 51,1¢g 35¢ 051mg  01lmg  521kcal

Buillante, sono distinguibili  bon, distibuiti,
v lardell dis grasso- di un, colone Bianeo wosato, qowudp%awtowfamwg/m
grossa.. T8 probumo b caratteriggato das un delicato anoma, di canne stagionata,
AL palato & morbido, ma, compatto, dolee ¢ sapido all tampo stesso, Con, un
axoma. delicato di prodotlo. stagionato.




con cancioli e pune di carote

Inﬁudimﬂdoquwmﬂ

%600&,@0%@0&

@oﬁo@pawtmﬂb b

-%QOO&W

e |
'wqwm@m,lmbgho,l@m&w@w
-Saﬁeedoedoe%.&.

Phocedimento:
Losolare i i bombBi di coniglio in padella. con olio- & burno, wegolare
di sale e pepe. mu\ﬁzpduw@wwe w@«ﬁodlo(fnomwdﬁmzu
Ww%%ww%@@@?o%w concioli con
WW@WWW@M&MW quodnetti
saltarli in padella con olio e burro. A< pante bolline le canote con la.
Fa%,m%w\meweo%m@um wosolare e

' dbm&ewewmmwiﬁw\domtam%.@mw
%m%&m%wmdoa&%mo&oemm.thmW
forwio a 160e. per 10 minuti, intanto titare lo seologno e
WW%'WLQWM'M&”W&’W’




Sushi di patate

Iwedmdoquowww

'8/300 dbdoafbﬁew@ewy»e

+ ¢ 450 di patate lessate
-m.ladoo%%dbcimg/lOO

- Sale e pepe q.b.
°©MWJWM®O©WQM

Plocedimento:

Fassare e patate lessate allo sehiaccipatate. Condine con i cipollotto
WMM@WMG&O&MWW.
medtmm%ammw&ew. Sﬁendbwméo%&@
di pellicola, sul tovols, fowmarne uno huato di patate cwude offfettate
alla, mandolina, sovrappore uno stato- di patate cotte e condite,
inbine aggiungene lo fette di Fancetta piacenting, DT o i wosmanino.
Clivdee {a pellicola, formando wn inoolling, mettere in, fueegen per
i modo dav wendene be patate croccanti. Seolane s carta, assorbente
wﬁaweWLra%&ammmeo&e%gmaMbJWW
bocconcini dii 3 m.swwma&’afbwwéo%@'&
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-%I5C)daéuquﬁumub

- .0.550 di acqua

e | &wd\w.w(ﬂsafb
',EiUUuyfwaﬂ@u%Mvw/gﬁxﬂbh%ﬂnb
» Fhneetta, piacenting DO

Plocedimento:
?M%M,Wﬂa&«@aﬂmnﬂ&h&tmw&fweuﬂ%ﬂw\d@h
Lﬂ%#hm&»daﬁéua&yenuudmumﬂpcomtﬂCgm»u»fmdAno.Iﬁﬂuwumz
o sampini, vesansi b, polenta e infounane pev 5 minuti o 180,
WMWUM&M@MW‘LJWM
piatto e contornandoli e coprendoli di Fancetta, piacentina OO .
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Apetigen di Coppa. piacenting, DOP (&)
Ihgnutadipvué}pvwone

* 4 100 di burno

'm.q'owu%ﬂe

* . G Lelte dii pane bianco
-8/H5C)dLCZqupfmuunﬁna/iDCJ?D

Plocedimento:

i%%xmwwd@&umoaﬂk { G@u@m&dﬁ&umoCom@eawuu%ka
e meltedo in wn 50l o poche. Fussane i pane bianco nei wdly della,
puﬁw@MOw»wmy%x&oMLﬁx5rmﬂbmww,w%@AMMb&%?wmﬂdze
dmuﬂme@e@d&edbngmmbpauuntnaliDC)?D,Fa&mneuna,d%ucupdb
@uwuyaﬂkcuwu%yk,eanmdb&m&iﬂpunzconwdchannoﬂy.éfhbuane
«apprendene i Fwo:Zo%&LTZgﬂaheaJuﬂb&nbﬁbizChu

Wlettere wna I € seruine.

Sttone Touni
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< 0. 0.600 di latte
'8/2()0@4&»\@@{0)\00.’
'V\/.3UOU-0J

'8/30 duo&ow&a/uw
-« Sale e pepe g6

@%u@ﬂdown@ 4

» 4 300 di «icotta

-%50 %w\wdoaday\a
-g/KDC)dL(Ec$%xufmyyudbu»€£>C7?)

Plocedimento:

?ww@euedo%estendmfe ?WMWW@@O@
em\foétanhmhuco%etﬁ%ww «Agafawdusaﬂeewe
ebﬁemfﬂw@w\doa/s% @eé&dﬁaﬂy\ﬂ wmaﬁo&fwetagﬂme pongerotti
W\@Mﬂaﬁa WWMM&& ¢ panna.
S&:o@oawwdbd&mdoadw@ nwttwngymwQOO e. pen 15
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Wiacehowons bolblics:

cow«aﬁwdudoabfauduwfmmcomduﬂmmdo

IWF%G‘W
'w.lcidooffwmdiw

« . | canota

e n. | costola di vedono
'mlwwﬂwdz,’aﬁ,&o
-O%WW%@.

-%QOO di pasta, di salame
ml@mﬂwwdydoamtad»doomodm

Plocedimento:

%W&Weéw&WWFammFowaﬁﬂa aggiungene
la. pasta, di salame macinata., m@@n%vw aggiungene i U vino bionco.

mmwé,wmwﬁw e fare
cuocene o fuoco lento per cummmem%ou Salane e pepare
Cuseere i maccheroni in aa%u@safaf@
mu&u@wmeaffw@mwtﬁsmdmm&m@%

o Ustarelle. Viettene sull piatto- Lo, pasta, e aggivngene aftorno ancona
MFM&USMWM@O@
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Coppa piacenting DOP (@)
Ingm&w\ﬁ; Qom 6 doewx»w)

'%%&Wna&»eagﬂo
« n. | Bicchiowe di latte

« Una noce di buro

e n. 2 cwcchiai di farina

* n. [ dado per brodo

- Fsta, fillo o Buire

@W

Con i latte, lo. farina, & buwo e i dado ate wna besciamella,,

unite o funghi bifolati. Fodewate 6 stampini o tegliette da & em. di
anha(%)a%&l%.e%ozm.m%WeWa%
disponendo da un lato del piatto 3 fette di Coppa piacenting DT,
&W&W%wmewﬁ&%&%mhw-
letta, Lancita.. Sw@w\%ﬁuwg}wﬂam\z&udoedoewe&m%&o&o
Smﬂww\ﬁﬁmb&»odom%&um%o

Pletio Trumi
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. B wovas

'%15C)Cguuwbpa&wuygudh%&do
-Lraﬁ»dbuww&uwaCGPOQZqCahoﬁx,a%&ov&ﬂhnoqugggwnoﬁy,@a&ﬁ0q>
'8/5C)&UM&

-%50Fwwydm%do

- Sale b

@W

Taitate i Salame piacentine DOP.

Asppassite in una, cassenwola, il tuto di vedune con il burro e meti
M,WUF%%&WWWM@WM%WM
AWW&W%%W@%W?MW,
Wwfzepeﬁee&wd&&aﬁsmdoimﬁn&mw
Bene. Con i wimanente olic ungete una, teglia, di em. 25 x 30 cinea,
soaldateli, Bene ok founo proisealdato o, 180 o portatela, o cottua.

Pletio Trumi

220 -
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e di @agw\&m/ gratinali, con

* n. 24 aspanagi piacentini

* n. 24 Lagiolini lunghi

“n. 24 fette di Fancetta piacenting DOF
< Vo bt di latte

-8/60&&/0@

-8/50 @WWW

*§ 30 pone gratlugiato

@W
m%wg;mw,wpma%mwm&gﬁm
cospangeleli, con i pane ¢ foumaggio, salateli, iocchetlateli con
iﬁ@wm,domwﬁa&ajgmﬂ;muv@my\ow180°d0%10 minudi,

Pletio Frumi




Dguedianti (por 6 powone)

. lQW&WW@O@WW%W
°©ada&%4dymtewdam

<. l@Ww&w@W(OW&&MW}

+ Y4 eipollls piccola, sottibmente

° iQW&&WW@wﬂ)O@W Liommilerini

213 G podons gatlugite

w. [ noce di buwiro
'8/250 wiso carnanoll
en. 1 & di Buodo
- Sale b

(‘pudoanagmwe
EF&wﬂo&ﬂhhe&wC%xﬁ%wtuﬂﬂbJ@nmﬂad&ae&uﬂuwﬂbaf$mA&nafwm
qualehe minudo. @w&me%@nﬁomﬂmOwww&L
piacentini. AWLKM Pw&ﬂ%&wwmwé«anwwuﬂwfz@
71§%yuﬁbxaGOM,udaef@Paunmuty éuUnm4§mny&pngmm»fmuuntna
mtecaﬁbcom@wuwe@wdoadww ?od&at&%&sfampmcome&
&b(gofFa%ﬁacadbuw,&%xxxﬂ%d&&b5@@Fudﬂ>dbbvw%yo7aﬂ&hddk
ZZnunuﬂqt%yhiegﬂ,dhn%ﬁnbe,%xdww@%ydzcﬂfmﬂ%owu»vtut>dL
p%mnafo.
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@Mu@ewdwcka&ucamdoom

-4 500 wadicchio misto
. %QOOQM\MIJ@@W@\@@W

™ :

&UGMOJ&FOHMMWWWM.

T wna padella. soltate b, Fancetta. piacenting, OO tagliata,
a toachetty

Saltate o fuoco vivo pen 2 — 3 minuki.

Pletio Frumi
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BURTLEINA péateh&ina

Ingredienti per & persone

- q 300 farina bianca
- 1. 1 bicchiere acqua
- g 800 strutto o burro
- . 2 pizzichi di sale

Procedimento:

In una padella (30 - 35 cm.) ponete Lo strubtto, Con Lla farina,
lacqua ed il sale fate una pastella molto densa.

Portate a temperatura alta Lo strubtto (Primq della fumosita).
Versate nello strutto o a cucchiaiate o con un piccolo
mestolo il composto con moto dal bordo verso il centro
del cucchiaio formando dei grossi ovali.

Lasciate friggere sino a quando prendono colore, girateli
sinche il colore sia uniforme (dorato) da ambo le parti.
Tagliateli, scolateli dall'unto e disponeteli su un foglio di
carta assorbente.

Burtleina con Coppa piacentina DOP, fichi e ricotta salata

29

Chissolino (Chissuléin)

- g §00 Farina bianca
- n.1 bicchiere d'acqua
- Strutto (o olio)

- g9 40 di lievito

- Sale

Procedimento:

Tirate unha sfoglia sottile con farina, acqua, sale, tagliatela
a c\t\mdra&i o a rombi e friggeteli in strutto bollente,

I chisulén si accompagnanc alla Pancetta piacentina DOP,
alla Coppa Piaceh&iha DOF, al Salame Piqcev\&iho DOP ed ai
salumi i genere.

-24 -



Abbinamenti al volo

Piadina Romagnola IG?
con b Salumi DO?P péacem&im

- Pladina romagnola 1IG?
- Pancetta Piace\r\ki\r\a DOF o C.omm Piaceh&iv\a DOP
- Insalaka RSk

TR = AR e g N N T

S

Coppa Piacev&iha DOP e Pesca Nettarina
di romagna IGP ()

romagna

-30 -

Le TRE DOP e wmelone

- Pawncetta pilacentina DOP
- Coppa placentina DO?P

- Salame Piacenkiho DOP
- Melowne

- Flocchi Burro

Salawme placentine DOP
e fichi di Albarola

- . 1% fichi bianchi e neri
- 1. 24 fette di Salame
placentino DOP

-Y-
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egumabw éwag»nodo&w

« Bocconcine morbido

'WWW
%@%@M@W@MW&W Condire con
olio- eso, sale, pepe e aceto. Consoware. §;bwuwwﬂpnnecam%ua&%b
W&M\@u@mm @on\dofffonzwu@eée&e
sottili, i Coppa. piacenting DT,

=abioFoge

i&)ccad@mla I)

Italiano

-3 -

wsalatine e velo di maionese Sw semi
&i/g. ::zo

°/Bo%mmdp8xamm
« Trsalating novella,
« Maionese

» Boloere finissima, di, semi, di finocahio e pepe newo

@W%WWWW&M&W

P%Muu%o Spadmane Lintewno dic due Lette di pane, adaQMMAb%ua&%A
di insalato, novello, e completone con, le Gette di Fancetta,

piacentina OOP.
o Joge

-

Accademla I)

Itahano
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Salame piocentine DOP (&)
e pomodono vende, velo di Senage

- Fomodoro verde
-Sampewm

Fancine due Gette di pane spakmate allintono con wn velo sottile di

senape wtica, méﬁewwﬁue@uvawugahw%&udomodo&o
ww@&e@ef)&m/&uSafanwpaw\hmeO@

f;ccad@mla I)

Italiano

- 26-

» Fne in cassetta, di granc teneno macinatura o pieba
- Phneetta piacenting DOP
AWWMLU@W&W&}

- Sale, pepe

poco- spessors con gl
WGWLW:W%P&M%&W,W@W
sale & aBbondante pepe. Cuocene la, uittato, avendo cuna, di teneda,
umida, (poco cotts,). LTWBW&WMOWaﬁW
di 0.5 em e tostande . Alla, Base della, prima. fetta, spal-
mww&,wmdoostaductdoo@maﬁ@a&wmdcww&éogﬂa
m@w%@mh sopra megga. WWW&W&
@mw@@@ e chivdere con Lo seconda, fetta, di pane.
Ripetere Coperagione e chivdewe con la tega betta, di pane.

Daniele eponi

f;ccadgmla I)

Italiano
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Tt Salame Placentine DOP e lo. nespolo,

?W&WMw&wWM
'yu.lh,%doo[a/wwfkodopamafk,«m
?ym%wdywpmwmbtwémm

ﬂﬂagz&ww a meta, i pomodoni, datlenini { 'Uuwwdofamaw\dmfb
cowguu'j\modbw,sa&,o&om. vdi i forno a 130
Mwmdwummem%mln@wwmﬂnﬂmo&bmwwdo
e%éWTme%W&WwWW,
WWMF&&W@M&WM&@MW@
nespola.. Tagliane e tostare it fioncine. Alla, base mettee 4/5 fette
&8MW©O@WW@@%M
W3/4m&5domw.@o&9wwwsodomaﬁsafanwdommtm&
M&WﬂWeMW&W.WW

3:’!”. ti . | gu

-?W&WWWQW&W
.%. ™ aendi
'C_O/aaadlb@@o

Teitare finemente b, giardiniona. Taglione o, fettine sottill il Cacio del
Fb. Tagliare  tostare leggeumente la focaccia, Fosigionare alla base
b giondiniena tuitata. SWW&@M&WW
DOOP avendo cuna dic sttenene volume. Tnkine concludere con, lo

Daniele Leponi

crimne— I
Italiano

Doaniele Reponi Accademia I)

39
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Italiano
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osetta, con @u‘ﬁafo«, mistica ngo
e Flncetta, piacenting, DO (€

- Bunine

- Fosneetta piacenting OO

-3/10 &W&WW
. | fuittatina

» Olio etravengine doliva
'mibﬁw\gw

* 4 10 di wobiola.

c Sale

Ristonante Lo Fulta, di Bikegno (F2)

-




I@ Qenu,g,tw
« Cetuiolo

* Logut greco
« Tuwalating

Unidea dod concorss

"T0 “Fanine Gowumet bo- accio io”

42

T Plracente

* n. 2 ette di pane di Lariano (100 gr cinea)
» Coppa piacenting DOF (50 gr einea)

-9 10 du@edomu«ow

+ 4 20 d Gorgongolo. dolee DOP

c Sale

AWMWW%WW%W%W
WQOOMW15W,MQMW&/M
ebm.%wwwwwwmemmo&oem&.

?%iwmw,iweh&ﬂmdmmm
O )
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Km 1300 Stutalo SHamb

- Fhnestta, piacenting DO - Bhncetta. piscenting, DOP
-@WWWWWI@?D(%M) - Wlogganello, di Bukala TGP
-C_o,ldooffw@om&u% IG&@

-,&m@mamm]ﬁg@ ‘\Doﬁoowonwgame
'WW@%.Q%%%@WW&SM%MW(\DW "Il mio panine DO e IG&Q

fDaﬁconmm

Wmonuw




Bators-Batanew & un panino econtadine
tipico della, Val Tidone
IW

9300  Fomina O
-8/70 wawdelm

-ml 200 A%mﬁkpd&

-9 10 Ol evo-.

-¢5 Sale

- g 5 WM@

-9 10 Fievito.
Fanetts di Bators

Procedimento:

mewmew@ww AW“? cche
e U lievito. AW@Q/W&DWAWWO

@o}unandomdoa&w&odw S%W@W@We
boumane delle polline da, 130,150 g. Lasciane wiposare almenc

[ o, @ temperatuna, ambiente. Foi, stendene con, matteowllo le polline in,
@ymwa&.&wwwm@ymdo&mmfda%w250/280 M
Lraﬁﬁwmmw&e%eéamwuomw.

Danilo Gatti

Tradigionale
- w. | Batars

- 4 60 & Faneetta piacenting, DOF
- § 40 di Gorgongola

Phrocedimento:

Stendere & cwocene Limpasto. Una volle, cotto aprine limpasto
ancora coldo mednda i 804504«\90&, e 088“(”3% do eo«@a neetta
placenting, DOP.

Cuniositin: nel piacentine wn must. Sicwnamente i pie wickiests.

Idubuwmwsdooéwwnw&o@awe«aﬁmmm tadigione
oo o bodinione lomBorda,

) -



- w. | Batars

-9 65 di Coppa piacenting OOF

- ¢ 30 di Wiousse del Ducato (Lattenia Plevetts,)
—@ow»odlo!w»%.@.

Procedimento:
SWeW&W&W.?WWMWM

SautAnna

- n. | Batars
- 8’70 &SMWMOﬂDO@
-430 di Salsa, Rossa, Plracenting

Plocedimento:

Con wn macinine duna volta, tutare medic fine sedano, carcte,
é@awamudoowm?wm&w S%Meauoww&fsaﬂb\adb?aw.
Fancine con Salsa, Rossa, Placenting e Salame piacentine
OOP.

Danilo Gatti

-03 -
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11 Consorzio

Le ricchezze alimentari del territorio piacentino sono la testimonianza di una terra
laboriosa dove da sempre l'agricoltura ha rappresentato un segmento determinante
per I'economia del territorio.

Tra queste eccellenze i salumi rappresentano la bandiera agroalimentare di Piacenza tanto
che la Comunita Europea nel 1996 ha assegnato alla nostra provincia, nel comparto della
salumeria, ben tre DOP, il pili alto riconoscimento cui un prodotto alimentare possa
aspirare. La Coppa piacentina, il Salame piacentino e la Pancetta piacentina sono tre
prodotti dai sapori e dai profumi unici, dove la mano dell’'uomo € ancora determinante
per la loro produzione, dove ogni pezzo risulta un vero capolavoro alimentare.
Nel tempo in cui I'inarrestabile globalizzazione propone stili di vita allarmanti & doveroso,

per un Paese dalle innumerevoli proposte alimentari come é I'Italia, arginare il tangibile
pericolo che tende a sviluppare la cultura dei sapori indifferenziati, con una forte e decisa

difesa delle nostre tradizioni alimentari ricche di profumi, sapori e storia.

Sl -

Il marchio del Consorzio Salumi D.O.P. Piacentini comprende due simboli:
il primo rappresenta lo stemma del casato del Cardinale Giulio Alberoni vero
e proprio ambasciatore delle prelibatezze piacentine, il secondo € invece una cornucopia
(simbolo dell’abbondanza) contenente i salumi DOP di Piacenza.

Il Consorzio Salumi DOP Piacentini ha il compito di tutelare e vigilare che le regole
di produzione siano rispettate e che nessuno utilizzi impropriamente le denominazioni
“Coppa Piacentina DOP, Salame Piacentino DOP, Pancetta Piacentina DOP” oltre a quello
di promuovere e valorizzare i salumi DOP piacentini.

Le denominazioni Coppa Piacentina DOP, Salame Piacentino DOP, Pancetta
Piacentina DOP, sono riservate a prodotti di salumeria che rispondano alle condizioni
ed ai requisiti stabiliti dal “DISCIPLINARE DI PRODUZIONE"del Consorzio Salumi DOP
Piacentini registrato dalla U.E. a norma del Regolamento (UE) n.1151/2012 e riconosciuto
con Regolamento (CE) 1263/96.

[ tre Salumi DOP piacentini sono immessi al consumo provvisti di un particolare
contrassegno, a completa garanzia dell'origine e dei controlli effettuati a norma di legge
al fine di verificarne la qualita e la vera identificazione. La zona di produzione comprende
l'intero territorio della Provincia di Piacenza fino a novecento metri dal livello del mare.

-GS -



Consorzio Salumi DOP Piacentini
Palazzo dell’Agricoltura
Via C. Colombo, 35
29122 Piacenza - ltaly
Tel. 0523 591260
Fax 0523 608714
info@salumidoppiacentini.it

www.salumidoppiacentini




