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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.




e Bianco wosato. 10 profumo & delicato,
MWW&WWW Aedmwo M@%MF&MM
M@W&WW@W&O&%WW&W
sapidita, che wende i prodotto particolonmente appetitoso.

WWW&@&VW
v lardelli dis grasso- di un, colone Bianeo wosato, qowudp%awtowfamwgzm
grossa. T8 probumo b caratteriggato das un delicato anoma, di canne stagionata,
AL palato & morbido, ma, compatto, doloe ¢ sapido all tampo stesso, Con, un
axoma, delicato di prodotto stagionato.

£ WWW,WW&@W&W@W
whalo-. I@W@@M&WW,MMW@W

I@Wwwm%&mMdeo%&, contrapposta ad una,
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¢g 298¢ 40¢ 1,I8mg  007mg 389 keal

PANCETTA
PIACENTINA DOP 145¢ 511¢g 35¢ 051mg  01lmg  521kcal




con cancioli e pune di carote

Inﬁudimﬂdoquwmﬂ

+ 4 600 di lombo i

@ododowpawﬁrw@ @
-%QOO&W

e |
'wqwm@m,lmfogho,l@mdow&m
-« Sale e pepe ¢b.

Phocedimento:
Losolare i i bomBi di coniglio in padello, con olio- & burno, wegolare
di sale e pepe. mu\ﬁzpduw@wwe w@«bdopomwdgmzu
@oin@dﬁ%%@aﬂ)w@«@%@@@@@?o%wuw&m
WW@M,WMW&M,W@
quadnetti, e saltarli in, podella, con, olio & burno. A< parte Bolline le
Wm%@a%,w%&u\m&/ao&um@mffww,ww&ue

' dbm&edoedoeewm\tawwiﬁw\doo&amafda@mw
gfuww%&umgﬂowpa&%mo&oedoow@wmmeﬂvww
éo«n@wl6ooo.do%10 mbwﬂ,mfantowtau%mﬂogmae
wdoadz%,awﬁww@m,w&mw&/w&w
bucidare con una noce di buno e Giltrare. Wiettene & pure div canote

sw wn piatto WL@M,WWLMWw

metdy, worone con la salsa e sesine,




Sushi di patate

IWWC}W

'8/300 dbdoafoﬁew@ewy»e

+ ¢ 450 di patate lessate
-m.ladoo%ﬁtc»dbcimg/. (6]6]

- Sale e pepe q.b.
°©MWJWM®O©WQM&

Plocedimento:

Fassare e patate lessate allo sehiacciapatate. Condine con i cipollotto
WMM@WM%%@M@WW.
medtmm%ammw&ew. Sﬁendbwméo%&@
di pellicola, sul tovols, formane uno shuato di patate cwude offfettate
alla, mandolina, sovrapporre  uno stuato di patate cotle e condite,
inbine aggiungene lo fette di Fancetta piacenting, DT o i wosmanino.
Clivdene {a pellicola formando wn inoolling, mettere in, fueegen per
i modo dav wendene be patate croccant. Seolane s cantas assorbente
saﬁamedoedoamﬁ'a%&ammmco&e%&waéédato&m%
bocconcini dii 3 m.vam&wam\toafEafbwwéo%@m




]L@nuhmdipwoé1pwwonz

-%I5C)daéuquﬁumub

- .0.550 di acqua

e | &wd\w.w(ﬂsafb

» ¢ 50 di grana padano
',EiUUuyfwaﬂ@u%Mvw/gﬁxﬂbh%ﬂnb
» Fhneetta, piacenting DO

Plocedimento:
?M%M,Wﬂa&«@aﬂmnﬂ&h&tmw&fweuﬂ%ﬂw\d@h
bino alla, cottura Fﬂu@mﬂafq()nunuﬁ,
Lﬂ%#hm&»daﬁéuo@o«6huudb&wdh/&yvuﬂgmwubfmdano'j}d&umane
o stampini, vesanot la polentas e u%%mnonefmnxfinunut/w1§§C)c
dad oo i timballi di polenta, e Fo&gayuydb ol centrno del

piatto e contornandoli e coprendol di Fanaetta, piacentina, OO .
Sttore T

10 -
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Apetigen di Coppa. piacenting, DOP (&)
Ihgnutadipvué}pvwone

+ 4100 di buo

'm.q'owu%ﬂe

* . G Lelte dii pane bianco

. %IESC)db(gof$mjpuuuwibubff>Cj?>

Plocedimento:

i%%xmwwd@&umoaﬂk { G@u@m&dﬁ&umoCom@eawuu%ka
e meltedo in wn b0l o poche. Fussane i pane bianco nei wdly della,
puﬁw@MOw»wmy%x&oMLﬁx5rmﬂbm%w,w%@AMMb&%?wmﬂdze
dmuﬂme@e@d&edbngmmbpauuntnaliDC)?D,Fa&mneuna,d%unupdb
@uwuyaﬂkcuwu%yk,eanmdb&m&iﬂpunzconwdchannoﬂy.éfhbuane
«apprendene i Fwo:Zo%&LTZgﬂaheaJuﬂb&nbﬁbizGhu

Wletterne wna I € seruine.

Sttone Foni
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<. 0.600 di latte
'8/2()0@4&»\@@{0)\00.’
'V\/.3UOU-0J
'330&0&09&@ vergine
-« Sale e pepe 6.

@%L@ﬁdoitw\v:

-gBOOﬁmwﬂ@
'gw5C)gmuuLfmdano
-g/KDC)db(gqﬂpwfmuuntnaﬁ1>C7?)
-ESaﬁy»&wamuubyuy

§;bw,&,ou$m&e,ﬂkn&w&b EF%uﬁﬁuw,&p(9c$%x»fuacadbu»fC>C)?>

umfaﬂbnﬂbcon/&b%uxdbpetﬂ %%yﬂhnedbbaﬂbefmfa
e stendene Limpasto sopra. &zéﬁfﬁﬂ&nb aﬂnoﬁo&uw/eﬂagﬁaxe pongerotti

ol 3 em.. ESthuuduuvcuuut%#u»da,@yuuy precedentemente
imbBuatas e aﬁguu%ymeunofdkaty&ﬁ%ﬁedu

pomodoro e panna.
Egpoﬂuwaﬁzcﬁ,%uuubfmd4no‘nui&wbln,éyuuyaJ:ZCXD c,fwmlf5

eAMLLONR Uy

Sttore Toni

-
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Wiacehowons boblics:

cow«aﬁwdudoabfauduwfmmcomduﬂmmdo

IWF%C}W
'w.lcidoo%mdiw

e n. | carota

e n. | costola dic sedanc

'mlwwﬂwdzfagﬁo

WMFM/WV\OZO«

« s bockios i oine banco

-O%WW%@.

-%QOO&LW&W
WSW&SMWTDO@

« w. | Bicchione di passata di pomodono.

Plocedimento:
%W&Wewwwwmmaﬁﬂaw
@a/doabﬂa/dumﬂammwwtam@@n%uz aggiungene i U vino bionco.
mmwﬂ,whw&w e Lane
cuowwwéuow@en)todo% Wmmem%w afo./we
Couocone i maccheroni in aa%u@safaf@
mu&u@wweaffw@mwtﬁsmdmm&m@%

o Ustarelle. Viettene sull piatto- Lo pasta, e aggivngene aftorno ancona

16 -
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Coppo. piocentine, DOP (&
Ingm&w\ﬁ; Qom 6 dwux»w)

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

« Una noce dii burro

e . 2 cucchiai di fanina,

* . [ dado per brodo

- Fasta fillo o Buise

@W

Con i latte, lo, farina, i buwo e il dodo Gate wna Besciamella,,
unﬂ&zbéunﬁﬂbtugoﬂdh

Foderate 6 stompini o tegliette da, G em. di diamebuo (einea)
a%wlm.eyzozm.cowewdoadouew&;aﬁéom.
Riempitelt, con, o, cnema. dic gambi ed, impiottate i tutto disponendo
dov un, lato del piotto 3 fette di Coppas piacenting DO, le fette di
W%wmea&'m%%m%%ﬁm
forcita.. SMWwW&WWduN%&o&G
Smﬂww\ﬁﬁmb&»odom%&um%o

Pletio Trumi
13-

14 -



V4 Ky di Salame piacentine DOP

. B wovas

» 4 150 fowmaggio grana padano graltugiato

+ Tito- di, vendune (eipolla, carota, aglio, sedano, preggemolo, basilico)
-%&Wzo&odbo&»wwmw%n 3

- 9 5O bwiro

- 9 5O pane grattugioto

- 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&WW&WWe%WW’
Wwfbedoedoee&ww%&aﬁwﬁwmmaﬁgumwﬂo@w.

Con i wimanente olio ungete una teglia div em. 25 w 30 cinea,
sealdatela, bene al founo proviscaldato o 180° e portatela. o cottuna.

Pletio Trumi

-20- -2



e di @agw\&m/ gratinali con

. . 24%@(@%&

+ . 24 bogiolini, lungh

s . 24 fette di Fhncetta, piacenting OOF
- Y5 e, di latte

'%60ﬁ@m

-8/50 @WWW

¢ 30 pane groltugioto

@W
mm&%wmiww disponete
ma%eﬂbwuwwutegﬂw mf)angﬂwucomtﬁdoane @o«mag,g,@
wlgoedo%lOanuﬁL.

Pletio Frumi



IWQom6dww>

122éd%edungﬁpwfmuuntnaﬁi>C7?)fwm@odwwne8L/dnnfw
-ﬂ:hdoﬁdh/&,&yudb sedanc, e basilico

. l@&MKwhedbuuuy@uuuuyC)dhu%@cbbCO&LFuuMnﬁny

* w12 ette di Coppa piacenting, DO tagliata o, fammibering
'/5ﬂﬁ/éomﬂagguyg&ana%uuﬂuuygnaﬂh%uda

* . BMWO&OO&MGJW

e n. | noce di buwiro

'%C25C)ww004mwm0&

e w. [ & di buodo

- Sale b

@ { g
g%bo%c%o&vwz&bC%XQELQUﬁﬂhJ@nwn&JEe/&w&ohﬂbaf$wb&hefww

W@w%meWhmmmme
co&bpuuuntnp 7&%@uu%¥%btﬁ@%odo» POUbﬁﬁya/&ﬂtuubazéﬂhvmw
media.. f&a%?uﬂbnacom5a&bef@Peunmuﬂ>%@ynm4¥MMpduCL%%ub
FMMWAﬁna/nuuiuuuwa&yv@uwuye,qguuubpadanozSQwaategﬂ/
stampini con le wimanenti §ette di coppa. piacenting, «iempite con U
wisolline, uf@%yﬂhr&LCOF$WJF&UyMﬁUuL/CaFouo%%ddh:&x@f@ﬂ&bfdb
&Mu%yo,aﬂbuﬂie:Zhunuﬂqtﬁyhiagﬂ/dnnfmd/e%mﬂbv%%%ﬂkiﬁ
Fadt»com,but>dwfmg%90no&x

Pleto Ttumi

-2 -




@Mu@ewdwcka&ucamdoom

-4 500 wadicchio misto
. %QOOQMMW@\@@W

™ :
wemmmmww%pm.
a toachetty

Saltate o fuoco vivo pev 2 — 3 minuki.

Pletio Trumi

-26- - -



BURTLEINA péateh&ina

Ingredienti per & persone

- q 300 farina bianca
- . 1 bicchiere acqua
- g 8§00 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 strutto (Primq della fumosita).
Versate nello sktrutto 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 una 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.

-29 -



Abbinamenti al volo

Piadina Romagnola IG? {f‘
con L Salumi DOP péacem&im
- Pladina romagnola 1IG?

- Pancetta Piace\r\ki\r\a DPOF o C.omm Piaceh&iv\a DOP
- Insalata e A L PRI A

Coppa Piace\r\&ha DOP e Pesca Nettarina
di romagna IGP ()

- fun /
2 - 'f
N 13" y r
b 7

Yomasna

-30 -

Le TRE DOP e wmelone

- Pawncetta piacentina DOP
- Coppa placentina pOP

- Salame Piacenkino DOP
- Melowne

- Filocchi Burro

Salawme placentine DOP
e fichi di Albarola

- . 1% fichi bianchi e neri
- 1. 24 fette di Salame
placentino DOP
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' {I:) iﬁmf}
eguwexbw in agrodolee

« Boceoncine mobido

- Coppa. Pracentina DOP
M@%@M@W&WW&W Condire con
olio- ewo, sale, pepe e aceto. Consowane., g;bwuwwﬁfﬂnecam%u&&%b

W&M@eo@mm @on\dofffonzwu@eée&e
sottili, di Coppa. piacentina DT,

=abioFoge

i&)ccad@mla I)

Italiano

-3 -

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

°/Bo%mmdp8xamm

- ‘Bancetta, Plracenting OO
- Tsalatina, novella,

« Waionese

» Boloere Ginissima, dic semi, di finocahio e pepe newo

@W%WWWW&M&W

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

piacentina OOP.
ol Joge

e

Accademla I)

Itahano

-5



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

e Salame Pracentine OOP
- BPomodono verde
-Sampewm

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

senape wtica, m&mmemwm%&um
ww@&e@ef)&m/&uSafanwW\hm@O?)

f;ccad@mla I)

Italiano

- 26-

» Fane in cassetta, di granc teneno macinatura o pieba
- Phneetta piacenting DO
AWWGW&W&’

- Sale, pepe

poco- spessors con gl
WGWLW:WWFGM%&W,W
sale & aBbondante pepe. Cuocene la, fuittato, avendo cuna, di teneda,
umida, (poco cotlts,). LTWBW&WMOWaﬁWM
di 0.5 em e tostande . Alla. Base della, prima. fetta, spal-
mww?a,aomdoostaduudoo@maﬁ@a&wmdcoow&éogﬂa
misticanga, fuesche e sopra megga WWW&W&
@w@%po@u@w@@@ e chivdere con Lo seconda, fetta, di pane.
Ripetere Coperagione e chivdewe con la tega fetta, di pane.

Daniele eponi

f;ccadgmla I)

Italiano

..



Tt Salame Placentine DOP e la. 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 a0 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&WW&FOQW&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

crrimne— I
Italiano

Doaniele Reponi Accademia I)

39

i&)ccad@mla I)

Italiano

24



Losetta, con @m‘ﬁafo«, mistica g
e Flneetta, piacenting, DO (€

- Bunine

- Fosneetta piacenting DT

-3/10 &W&WW
. | Quittatina

» Olio etravengine doliva
'mibﬁw\gw

* 4 10 di wobiola.

c Sale

Ristonante Lo Falta, di Bikegno (F2)

-




I@ Qenu,g,tw
« Cetuiolo

* Logut greco
« Luwalating

Unidea dod concorss

"T0 “Fanine Gowumet bo- accio io”

-

T Plracente

‘. Q@e&edbdoamdbéeanm<100 gr. cinea,)
» Coppa piacenting DOP (50 gr. einea)

-9 10 du@edomu«ow

-4 20 &WM‘\DO@

c Sale

AWMWW%WW&W%W
WQOOMW15M,M%W0;W&/M
ebm.TW%WwéﬁewMememo&oem&.

?%iwmw,iweh&ﬂmw
O )

43



Km 1300 Stutalo SHamb

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

-AW’BM&MMIG(;#D ‘\Doﬁcowonwgame
'WW@%.Q%%%@WW&SM%MW(\DW "Il mio panine DO e IG&Q

fDaﬁconmm

Wmonuw




Bators-Batorew & wv panino contadine
tipico della, Vol Tidone
Tuguedionts:

4300 Fawia O
-470 Tonina di Wais

- mb 200 Acqua tigpida,

—3/]0 Olio evo.

—3/5 Sale

—3/5 Weno

310 Pt -
FPanetto di Batars

Procedimento:

Imww&o%@o«mpmﬁamﬁu&@a%«wtedo«dw AW%MW

e i bievito. AWMW&W.AWWO

WWMWS%WW@We
@yvnmde%pa%}w&w130/150 %WWMl
mw%w@ww&%.@@%ﬂmmwmﬁww%&dmﬂb&m

@ofmouafb.&wwwméo}mdo&mmfda%w250/280 M

Adtondene wn poio dic minuti, quando. si saxanno- gonkiate sono pronte.
Lra%&wmmw&e%eéamwuomw.

Danilo Gatti

Tradigionale

- n. | Botors:

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

Plocedimento:
Stendere e cuocens bimpasto. Unas volla collo aprine Limpasto
m%W%WeW%@M

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

IMWMWW@%@W@W@M ’?mdtgmz

-0 -



- w. | Batars:

-9 65 di Coppa piacenting OOF

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

SWeW&W&W.?WWMWM

Ducato. Aggiangone pomodoro taghotor i ftte sottli. Aggungore

SantAnna
- n. | Batars-

- 8’70 &SMWMOﬂDO@
-430 di Salsa, Rossa, Plracenting

Phocedimento:
@MMWW&W&WU@%WW@M@MW, canote,
é@awamudoowm?wm&w S%Meauoww&fsaﬂb\adb?aw.
Fancine con Salsa, Rossa, Placenting e Salame piacentine
OOP.

Danilo Gatti

-09 -
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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 & 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.
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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.c




