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CONSORZIO 
DI TUTELA E 
PROMOZIONE 
DEL CRUDO 
DI CUNEO

INDAGINE DI MERCATO PER IL CONSORZIO 
DEL PROSCIUTTO CRUDO DI CUNEO DOP

1. OBIETTIVI

Il Consorzio di Tutela e Promozione del Prosciutto Crudo di Cuneo DOP, sulla base del 
progetto ministeriale D.M. n. 239017 del 08/05/2023, ha commissionato all’Agenzia 
di Comunicazione Graffia srl la realizzazione di un’indagine di mercato, con l’obiettivo 
di monitorare il grado di soddisfazione dei negozianti che commercializzano il Cru-
do di Cuneo e dei consumatori ma anche per  valutare al meglio il posizionamento e 
la valorizzazione del prodotto all’interno del punto vendita.
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2. SCELTA DEL CAMPIONE

Attualmente il Crudo di Cuneo viene commercializzato in circa 350 punti vendita 
sul territorio italiano, posizionati prevalentemente in 4 regioni:

• Piemonte 240  punti vendita

• Liguria  35 punti vendita

• Campania 30 punti vendita

• Sicilia  45 punti vendita

L’indagine si è svolta su un campione di circa il 12% dei punti vendita, estratti a 
sorte sulla base di una ripartizione geografica che prevedeva le seguenti suddivi-
sioni regionali e provinciali:

PROVINCIA DI CUNEO  13 PUNTI VENDITA

PROVINCIA DI TORINO 11 PUNTI VENDITA

RESTO DEL PIEMONTE  5 PUNTI VENDITA

LIGURIA     5 PUNTI VENDITA

CAMPANIA    3 PUNTI VENDITA

SICILIA     5 PUNTI VENDITA

per un totale di 42 visite.

3. PREMESSA METODOLOGICA

Il rilevatore (che ha ricevuto una lettera di incarico dal consorzio) si è presentato 
con un apposito badge di riconoscimento e si è interfacciato con il responsabile 
del punto vendita premettendo che:

1. L’indagine veniva svolta sulla base di un progetto ministeriale e aveva l’obiettivo 
di rilevare il grado di soddisfazione del commerciante e del consumatore 
rispetto al Crudo di Cuneo DOP

1. I dati raccolti non sarebbero stati utilizzati da nessun ente terzo e servivano 
esclusivamente al Consorzio per proporre nuove iniziative di marketing e 
aumentare la percezione del brand.
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4. L’INDAGINE

L’indagine è stata suddivisa in 3 momenti fondamentali:
1. Valutazione del punto vendita
2. Somministrazione questionario
3. Reportage fotografico

1. RILEVAZIONE PREZZI E VALUTAZIONE PUNTO VENDITA 
(vedi allegato 1 - scheda di valutazione)

Il rilevatore dovrà valutare e rilevare alcune caratteristiche, ovvero:
1. Quante tipologie di prosciutti crudi sono in vendita
2. Denominazione e rilevazione prezzi dei prosciutti crudi in vendita
3. Valutazione del punto vendita da 1 a 10 sulle seguenti 5 categorie: 

Spazi - Luminosità - Pulizia - Assortimento - Accoglienza
4. Valutazione da 1 a 10 sulle 3 categorie riguardanti l’esposizione del CdC: 

Visibilità - Qualità visiva - Leggibilità prezzi/etichetta

La rilevazione dovrà essere annotata sull’apposita scheda fornita.

2. SOMMINISTRAZIONE QUESTIONARIO 
(vedi allegato 1 - scheda di valutazione)

Il rilevatore porrà al commerciante le seguenti domande

1) Come valuta il Crudo di Cuneo a livello di qualità 
del prodotto in una scala da 1 a 10?

2) Ha trovato difetti nei prosciutti che le sono arrivati? 
NO - SI, quali? 
(Non stagionato a sufficienza, troppo salato, troppo/poco grasso, altro)

3) Il cliente del CdC è fidelizzato?
Molto fidelizzato - abbastanza fidelizzato - poco fidelizzato - per niente fidelizzato

4) Ha ricevuto i gadget da regalare ai clienti 
NO - SI, quali? (buste salvafreschezza, borse termiche, shopper)

I gadget offerti ai clienti sono apprezzati? 
Molto apprezzati - abbastanza - poco - per niente

Li ritiene uno strumento di vendita?
SI, molto utile - SI, abbastanza utile - NO, poco utili - NO, per niente utili
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5) Ha ricevuto le brochure informative sul CdC? 
SI - NO

E’ utile? 
SI, molto - SI, abbastanza - NO, poco - NO, per niente

6) Suggerirebbe un materiale informativo particolare?
SI, un pannello informativo da banco
SI, un totem da vetrina
SI, un portadepliant con cartolina sintetica
NO, nessuno 

7) Suggerirebbe materiale promozionale particolare?
SI, locandine o rotair
SI, promostop da banco
SI, vetrofanie
NO, nessuno 

8) Suggerimenti/consigli?
Domanda a risposta libera

3. REPORT FOTOGRAFICO
Il rilevatore ha realizzato alcune fotografie sulla zona dove vengono 
esposti i prosciutti crudi (banco salumi).

 
TEMPISTICHE
Le visite sono state effettuate da gennaio a marzo 2024.
Il presente report è stato realizzato nel mese di maggio 2024.

FOCUS GDO
La ricerca è stata effettuata sul canale normale trade ma da circa un 
anno il Crudo di Cuneo è stato introdotto anche all’interno di un’inse-
gna della GDO. Per questo motivo, sono stati effettuati anche 5 visite 
all’interno di punti vendita della catena Mercatò con un focus a par-
te che si trova a pag. 24 del presente report.
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5. QUANTITÀ, TIPOLOGIE E PREZZI

La prima domanda intendeva indagare la profondità dell’offerta del punto 
vendita relativa allo specifico settore dei prosciutti crudi. 

Il 66% del campione oscilla tra i 2 e i 3 prosciutti crudi in vendita. Solo il 17% ha più 
di 3 crudi in esposizione mentre è notevole la stessa percentuale, ovvero 17%, di 
chi ha solo il Crudo di Cuneo in vendita. 

I dati riflettono una scelta abbastanza omogenea tra i negozi visitati: la 
maggioranza tiene il Crudo di Cuneo come offerta di punta e gli accosta 1 o 2 
crudi, di solito il secondo di buon livello e il terzo come primo prezzo.
 
Emerge sicuramente la scelta di alcuni punti vendita che offrono solo il Crudo 
di Cuneo, di solito sono convinti assertori della sua qualità e un’ottima fonte di 
promozione diretta per il prodotto.

Quantità prosciutti 
crudi in vendita Negozi Percentuale

1 7   17%

2 14   33%

3 14   33%

4 3   7,5%

5 4   9,5%

5.1 Quantità di prosciutti crudi in vendita
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5.2 Prezzo di vendita del Crudo di Cuneo

Zona Prezzo medio

Provincia di Cuneo € 4,10

Provincia di Torino € 4,90

Resto del Piemonte € 4,23

Liguria € 4,29

Campania € 3,99

Sicilia € 4,26

Prezzo di vendita Negozi Percentuale

Da € 3,00 a € 3,79 2   5%

Da € 3,80 a € 3,98 5   12%

Da € 3,99 a € 4,20 14   33%

Da € 4,25 a € 4,49 9   21%

Da € 4,50 a € 4,99 7   17%

Sopra € 5,00 5   12%

L’operatore ha rilevato i prezzi di vendita del Crudo di Cuneo nei diversi punti 
vendita, per capire quanto spendono i clienti per acquistarne un’etto. 
Il Crudo di Cuneo DOP non ha un prezzo di vendita imposto e la maggioranza 
del campione, pari al 54%, si attesta ad un prezzo medio al pubblico nella 
forbice tra € 3,99 ed € 4,49 all’etto. Il 17% si colloca al di sotto di questo prezzo 
di vendita, con una soglia minima pari ad € 3,20, e il restante 29% al di sopra, 
con un prezzo di vendita massimo pari ad € 6,00.

La suddivisione per zone mostra un prezzo di vendita medio molto alto in 
provincia di Torino e basso in Campania. Le altre zone si dimostrano abbastanza 
omogenee, con la provincia di Cuneo che mostra un prezzo concorrenziale 
sentendolo probabilmente come prodotto del territorio.
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5.3 Tipologie e prezzi di vendita medi degli altri crudi

Come corollario della prima domanda relativa alla quantità di prosciutti crudi 
in vendita, è fondamentale capire quali siano e come siano collocati a livello di 
prezzo questi competitors del Crudo di Cuneo.

Il “compagno” più fedele del Crudo di Cuneo nei negozi visitati è il Prosciutto di 
Parma, scelto dal 62% del campione: dal 36% nella variante classica e dal 26% 
nella variante “24 mesi”.  Il 17% opta per il San Daniele e il 14% per una tipologia di 
crudo nazionale.

Nel dettaglio, la combinazione più diffusa tra chi propone 2 o 3 prosciutti crudi 
in vendita, è Crudo di Cuneo abbinato principalmente ad un Parma e a seguire 
a un San Daniele o un Nazionale da primo prezzo.

I prezzi medi di vendita dimostrano che nella maggioranza dei casi il Crudo di 
Cuneo viene proposto come prodotto di punta e abbinato ad altri crudi con prezzi 
leggermente o decisamente inferiori.

Altre tipologie di 
crudi in vendita Negozi Prezzo medio 

di vendita Percentuale

Parma 15   € 3,50  36%

Parma 24 mesi 11   € 3,90  26%

San Daniele 7   € 3,40  17%

Nazionale 6   € 2,90  14%

Altri 12   ---  29%
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6. PERCEZIONE DI QUALITÀ DEL CRUDO DI CUNEO

Una delle domande più importanti per il Consorzio era quella riferita alla 
percezione sulla qualità del Crudo di Cuneo da parte dei negozianti: infatti, sulle 
risposte non si riflette solo il gusto personale dell’intervistato ma anche le opinioni 
della propria clientela, che inevitabilmente vengono assorbite e fatte proprie da 
chi lo propone.

 Il 40% del campione valuta con un 8 la qualità del Crudo di Cuneo in una scala 
da 1 a 10 e, mentre solo un 5% scende al di sotto di questo voto ricorrendo al 7, 
mentre ben il 31% arriva ad un 9 e il 24% gli assegna il punteggio massimo: segno 
evidente che la fiducia nel prodotto è molto alta nel canale normal trade.

Valutazione Negozi Percentuale

Da 1 a 6 0   0%

7 2   5%

8 17   40%

9 13   31%

10 10   24%
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7. DIFETTI RISCONTRATI

La domanda intendeva capire se nel corso del tempo il negoziante avesse 
riscontrato difetti nelle forniture di prosciutti. Il 43% del campione non ha mai 
riscontrato negatività, mentre il 57% ha ricevuto prosciutti con qualche difetto.

Il difetto più comune è la sensazione di una stagionatura non portata a 
compimento, segnalata dal 26% del campione totale, seguita a distanza dal 
difetto dell’eccessiva salatura, segnalata dal 16%. 

Al di là dei numeri e per dovere di approfondimento, dal dialogo con i responsabili 
dei punti vendita visitati e come si riscontra dall’esame delle schede di valutazione, 
emerge che nella maggior parte dei casi i difetti riscontrati sono stati eventi 
isolati e gli eventuali prosciutti con difetti sono stati sostituiti dal fornitore. 

In generale, si evince una sensazione di grande fiducia nei confronti del prodotto, 
evidenziata dalla domanda precedente relativa alla percezione di qualità e non 
adombrata da eventuali sporadici difetti nelle singole forniture.

Difetto Negozi Percentuale sul campione totale

Poco stagionato 11   26%

Troppo salato 7   17%

Altro 6   14%

Riscontrato 
difetti? Negozi Percentuale

NO 18   43%

SI 24   57%
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8. FIDELIZZAZIONE DEL CLIENTE

La domanda voleva indagare il grado di fidelizzazione del cliente tipo del Crudo 
di Cuneo. Per il Consorzio è molto importante che il cliente, una volta superata 
la soglia d’acquisto e sperimentata la qualità del prodotto, diventi un acquirente 
abituale e , se possibile, anche un “testimonial”.

Dall’indagine emergono note molto positive perchè il 48% del campione 
considera l’acquirente del Crudo di Cuneo “molto fidelizzato”: molto spesso il 
cliente ritorna per comprare lo stesso prodotto riconoscendone la qualità. Il 40% 
dei negozianti lo valutano comunque “abbastanza fidelizzato”, mentre solo il 12% 
lo descrive come “poco fidelizzato” e quindi occasionale. 

Fidelizzazione
 del cliente Negozi Percentuale

Molto fidelizzato 20  48%

Abbastanza fidelizzato 17  40%

Poco fidelizzato 5  12%

Per niente fidelizzato 0  0%
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9. I GADGET

Il Consorzio ha fatto realizzare e 
distribuito nel tempo diversi gadget 
che il punto vendita aveva la possibilità 
di distribuire ai propri clienti a fronte 
dell’acquisto del prodotto. 

Si tratta di borse termiche (in foto), 
shopper e buste salvafreschezza.

Le domande servivano per capire 
se i gadget fossero effettivamente 
stati distribuiti in modo capillare da 
parte della rete vendita dei produttori 
e se fossero stati apprezzati dai 
clienti, risultando uno strumento 
di promozione e vendita utile per i 
negozianti. 

Gadget ricevuti Negozi Percentuale

Buste salvafreschezza 40  95%

Borse termiche 36  86%

Shopper 40  95%

Nessuno 0 5%

9.1 Distribuzione dei gadget

L’indagine rileva un’ottima distribuzione del materiale promozionale. Quasi la 
totalità del campione, pari al 95%, ha ricevuto buste e shopper  mentre leggermente 
più bassa è la percentuale di chi ha ricevuto anche le borse termiche, pari al 86% 
dei  negozianti. Solo il 5% non ha ricevuto nulla.
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Apprezzamento gadget 
da parte dei clienti Negozi Percentuale

Molto apprezzati 35  83%

Abbastanza apprezzati 7  17%

Poco apprezzati 0  0%

Per niente apprezzati 0  0%

I gadget sono strumenti 
di vendita Negozi Percentuale

Molto utili 20  48%

Abbastanza utili 13  31%

Poco utili 8  19%

Per niente utili 1  2%

9.2 Apprezzamento dei gadget

I gadget vengono “molto apprezzati” dai clienti secondo l’83% del campione e 
“abbastanza apprezzati” dal restante 17%. I negozianti rivelano un gradimento 
molto alto da parte della clientela che apprezza sia la funzione che la qualità degli 
oggetti proposti.

9.3 Scopo promozionale dei gadget

Funzione fondamentale dei gadget distribuiti era l’utilizzo da parte dei negozianti 
come strumenti di vendita. Quasi la metà del campione, pari al 48%, li ha utilizzati 
produttivamente per questo scopo definendoli “molto utili” e anche il 31% li ritiene 
“abbastanza utili” per raggiungere l’obiettivo della vendita. Solo il 19% li ritiene 
“poco utili”, percentuale che si riduce al 2% con la definizione “per niente utili”.
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10. IL MATERIALE INFORMATIVO E PROMOZIONALE

Insieme ai gadget, molto importante per il Consorzio è il materiale informativo 
(brochure di prodotto) e promozionale. Le domande di questa sezione intendevano 
indagare sulla ricezione di tale materiale e sul gradimento da parte dei negozianti 
nei confronti di altre tipologie di supporti informativi e promozionali.

La brochure informativa - interno

La brochure informativa - esterno

Brochure ricevute Negozi Percentuale

SI 36  86%

NO 6  14%

10.1 Distribuzione della brochure

Anche in questo caso la distribuzione risulta effettuata in modo abbastanza 
capillare, tanto che l’86% del campione dichiara di aver ricevuto le brochure, 
mentre solo il 14% non ha avuto il materiale informativo a disposizione.

The istory.
The seasonal period for the butchery of the pigs, which was held towards the end of 
winter, was a festive time, when farming families observed an almost sacred ritual that 
was passed down from generation to generation. The ceremony was held under the 
guidance of the “sautissè”, the expert who processed the pig, who travelled from farm 
to farm to “work” the hogs. The best thighs were then salted and placed in the farm 
cellars or granaries to start the curing process. The products obtained, including hams, 
represented an irreplaceable food source for the protein and caloric intake.

Fragments of accounting books kept by the Augustinian Monastery of Cussanio - 
Fossano, dating back to around 1630, speak of the curing of the hams in the "room of 
paradise" and the destination of the "walnut" for the Bishop's and Abbot's table.

In more recent years, a group of Cuneo-area pork producers established the Consorzio 
di Promozione e Tutela del Prosciutto Crudo di Cuneo (Consortium for the Protection 
and Promotion of the Prosciutto Crudo di Cuneo), then worked towards winning the 
offi cial DOP (Denominazione di Origine Protetta - Registered Protection of Origin) 
status for the prosciutto itself, in order to enhance the value of the increasing number 
of hogs being raised in the Cuneo area. The DOP designation was granted in December 
2009. After this, the production of Prosciutto di Cuneo DOP branded hams was started 
within the production area.

L’area di roduzione. 
L’area di produzione del prosciutto Crudo di Cuneo comprende la provincia di Cuneo, la 
provincia di Asti e 54 comuni della zona Sud della provincia di Torino.

La zona di produzione è riparata su due lati (Sud e Ovest) dalle Alpi, Liguri, Marittime 
e Cozie, e sulla parte orientale dalle colline delle Langhe e Monferrato, mentre a Nord, 
una sorta di “barriera ventosa” che scende dalle valle Susa la protegge dalle correnti 
fredde e umide provenienti dal settentrione. Tale confi gurazione orografi ca costituisce 
un anfi teatro naturale all’interno del quale sussiste un microclima ottimale per la 
stagionatura dei salumi.

Tutta la zona evidenzia un andamento dell’umidità relativa, costante, molto bassa, senza 
punte diffi cili da controllare. Il livello dell’umidità varia dal 50 al 70%. Le condizioni 
sono quindi ottimali per la stagionatura dei prosciutti, anche in cantine naturali, senza 
particolare condizionamento d’ambiente.

La DOP “Crudo di Cuneo” scaturisce dall’azione combinata e concomitante di fattori 
umani e ambientali, che nel corso del tempo hanno infl uito sul suo ottenimento ed 
hanno contribuito alle sue caratteristiche qualitative uniche.

Production area. 
The Crudo di Cuneo DOP prosciutto production area comprises the provinces of Cuneo 
and of Asti, and 54 municipalities in the southern part of the province of Turin.

The production area is protected on two sides, south and west, by the Alps and on 
the east by the Langhe and Monferrato hills; on the north, winds coming of the Val di 
Susa protect it from the colder and wetter winds from the northern Alps. The naturally-
confi gured amphitheatre creates an ideal microclimate for curing salumi. The entire 
area experiences relatively consistent and quite low seasonal humidity levels, varying 
from 50 to 70%. These are optimal conditions for curing prosciuttos, even in natural 
cellars with no climate control.

Il archio a fuoco.
Il prosciutto Crudo di Cuneo DOP, per essere autentico, deve riportare sulla cotenna 
il marchio a fuoco ben visibile. Il marchio è impresso a fuoco sui due lati maggiori 
della coscia e su ogni trancio, nel caso di porzionatura. La marchiatura è realizzata 
direttamente dall’Ente Terzo di controllo incaricato dal Ministero delle Politiche 
agricole e agroalimentari. 

Il marchio simboleggia tre importanti elementi dell’area di produzione: la forma a punta 
delle montagne che circondano la zona di produzione, la città capitale che ha pianta 
topografi ca a forma di “cuneo” e la forma stilizzata del prosciutto.
Solo i prosciutti che al controllo fi nale dell’Ente Terzo e del produttore non presentano 
alcun difetto possono essere marchiati a fuoco Crudo di Cuneo DOP.

ire-branded logo.
To be genuine, the Crudo di Cuneo DOP prosciutto must clearly exhibit the offi cial 
fi re-branded logo on its external rind, specifi cally on the two largest sides of the 
prosciutto and on every piece if the prosciutto is made available in sections. The logo 
was created by the supervisory body commissioned by the Ministry of Agricultural 
and Food Product Policies. 

It visually symbolises three fundamental aspects of the prosciutto’s production area: 
the pointed summit of the mountains surrounding the production area; the “capital” 
city, Cuneo, with its characteristic wedge shape; and the stylised shape of prosciutto 
itself. Only hams without defects can be branded Crudo di Cuneo DOP.

CUNEO

ASTI

Tutta la Provincia
The entire province

Alcuni Comuni
in Provincia di Torino
Some municipalities
in the Province of Turin

Consorzio di Tutela e Promozione 
del Crudo di Cuneo

Corso Dante A.51 - 12100 Cuneo 

info@prosciuttodicuneo.it 
www.prosciuttodicuneo.it

TORINO

within the production area.

La toria. 
I giorni della mattanza del maiale, che si tenevano verso la fi ne dell’inverno, erano 
giorni di festa durante i quali le famiglie contadine seguivano un rituale quasi “sacro” 
tramandato di generazione in generazione, il tutto sotto la direzione del “sautissé”, 
cioè l’esperto della lavorazione delle carni, che passava di cascina in cascina per 
“lavorare” i suini. Le cosce migliori venivano sezionate dalla carcassa del maiale per 
essere poste in salagione e avviate alla stagionatura nelle cantine o nei granai delle 
cascine e ottenerne, per l’anno successivo, degli eccellenti prosciutti. I prodotti ottenuti, 
tra cui i prosciutti, rappresentavano una fonte alimentare insostituibile per l’apporto 
proteico e calorico.

Frammenti di libri contabili custoditi dal Monastero degli Agostiniani di Cussanio – 
Fossano, risalenti al 1630 circa, parlano della stagionatura dei prosciutti nella “stanza 
del paradiso” e della destinazione della “noce” per la tavola del Vescovo e dell’Abate. 

Negli ultimi anni, alcuni operatori della fi liera suinicola cuneese, attraverso la 
costituzione del Consorzio di Tutela e Promozione del prosciutto Crudo di Cuneo, 
avviarono l’iter per il riconoscimento della Denominazione di Origine Protetta (DOP) 
del prosciutto medesimo per valorizzare l’elevato numero di suini allevati nell’area di 
produzione. Tale azione portò alla registrazione defi nitiva della DOP nel Dicembre 
2009. Successivamente si è potuta avviare la produzione di prosciutti marchiati Crudo 
di Cuneo DOP all’interno dell’area di produzione.

utritional qualities.
Thighs are processed with only “sweet” salt, an integral sea salt, not artifi cially dried, 
which maintains its natural moisture. No preservatives are allowed. From the nutritional 
point of view, Crudo di Cuneo DOP ham is defi nitely part of the low-salt salami category. 
In particular, the net reduction in salt content compared to a few years ago is permitted 
by the optimum hygiene conditions in which the thighs are processed and by the strict 
compliance of the cold chain in the fi rst few weeks of processing. 

Crudo di Cuneo DOP, in addition to having an excellent protein intake (about 29%), can 
be consumed without concern even by those who are in a low-calorie regime as the fats 
of infi ltration in recent years have fallen from 15-20% to about 3-8%. In addition, these fats 
have improved as quality and contain higher amounts of Omega 3 fatty acids that help to 
prevent excess triglycerides in the blood, while trans fat, which increase cardiovascular 
risk, are virtually non-existent. Crudo di Cuneo DOP, thanks to its high protein content, 
reduced salt content and cholesterol, and the presence of calcium, iron, phosphorus 
and magnesium, is recommended for celiacs and to the population of all ages. Crudo di 
Cuneo DOP has a high digestibility coeffi cient, around 97%, and is therefore very light. 
Excellent pairing with fruit: melon, pineapple, kiwi, orange, apple, etc.

tichettatura elettronica.
Ogni singolo prosciutto Crudo di Cuneo DOP è identifi cato con una carta d’identità che 
illustra i connotati del prodotto e sulla quale è fi ssato il QR Code che contiene tutti i 
dati della storia del prosciutto stesso. Il QR Code viene esposto nel punto vendita e può 
essere letto dal consumatore con un semplice click del proprio smartphone o iPhone 
o tablet. Esso contiene le seguenti principali informazioni: l’allevamento dove è nato e 
dove è stato allevato il suino, le basi dell’alimentazione, dove è stato trasformato, dove 
sono state salate le cosce e dove e quanto è stato stagionato il prosciutto. In questo 
modo la tracciabilità è certa, completa e messa in vetrina. Una semplifi cazione e una 
garanzia in più per il consumatore. Il prosciutto Crudo di Cuneo è il primo prosciutto 
a Denominazione di Origine Controllata a potersi fregiare di una etichettatura così 
completa, moderna e facile da leggere per il consumatore. 

Electronic labeling.
Every single prosciutto Crudo di Cuneo DOP is identifi ed with an identity card that 
illustrates the product’s features and with an QR Code that contains all the details of 
the ham itself. The QR Code is displayed in the point of sale and can be read by the 
consumer with just a clic of his smartphone or tablet. It contains the following main 
information: breeding where it was born and where the pig was raised, what it ate, where 
it was processed, where the thighs were salted and where and how much the ham was 
seasoned. In this way, the traceability is secure, complete and showcased: an additional 
warranty for the consumer. Prosciutto Crudo di Cuneo is the fi rst DOP ham to be able to 
enjoy such a complete, modern and easy-to-read label for the consumer.

L'eticetta.
L’etichetta, qui rappresentata, è il segno di riconoscimento del vero Crudo di Cuneo DOP 
e deve essere apposta su ogni confezione di detto prosciutto. All’atto dell’immissione al 
consumo, il prosciutto deve essere provvisto dell’etichetta, controllata dall’Ente Terzo 
di controllo, a garanzia dell’origine e della identifi cazione del prodotto DOP. 

L’etichetta riporta al suo interno due loghi associati: il logo del Consorzio e il simbolo 
comunitario della DOP, di colore rosso-giallo, previsto dalla normativa UE in materia.

Le confezioni sottovuoto di prosciutto, intero o a tranci, riportano l’etichetta qui rappresentata.

The abel. 
The label, represented here, allows immediate recognition of the genuine prosciutto 
Crudo di Cuneo DOP. When released for consumption, the ham must be provided 
with the label, controlled by the Third Party Control Body, to guarantee the origin and 
identifi cation of the PDO product. 

The Crudo di Cuneo prosciutto, as a registered DOP product with the European Union, 
displays, alongside its own logo, the round red and yellow logo of the EU. The vacuum 
packs of ham, whole or in slices, have the label shown here.

aratteristiche nutritive 
e valore nutrizionale.
Dal punto di vista nutrizionale il prosciutto Crudo di Cuneo DOP appartiene senz’altro 
alla categoria dei salumi magri e con basso contenuto di sale. In particolare, la riduzione 
netta del contenuto di sale rispetto ad alcuni anni fa è consentita dalle condizioni 
igieniche ottimali nelle quali vengono lavorate le cosce e dal rispetto rigoroso della 
catena del freddo nelle prime settimane della lavorazione.

Il prosciutto Crudo di Cuneo DOP, oltre ad avere un ottimo apporto proteico (circa il 
29%), può essere consumato senza preoccupazioni anche da chi è a regime ipocalorico in 
quanto i grassi di infi ltrazione negli ultimi anni sono scesi dal 15-20% al 3-8% circa. Inoltre 
detti grassi sono migliorati come qualità rispetto agli anni addietro e contengono quantità 
maggiori di acidi grassi Omega 3 (quelli del pesce per intenderci) che contribuiscono 
a prevenire l’eccesso di trigliceridi nel sangue, mentre sono praticamente inesistenti i 
grassi trans, quelli che aumentano il rischio cardiovascolare. Pertanto, il prosciutto Crudo 
di Cuneo DOP, grazie all’ottimo contenuto proteico, al ridotto contenuto di sale e di 
colesterolo, nonché alla presenza di calcio, ferro, fosforo e magnesio è consigliabile 
alla popolazione di tutte le età: dai bambini agli anziani, passando anche dagli sportivi, 
merito del marcato contenuto di sali minerali. Il prosciutto crudo ha un alto coeffi ciente 
di digeribilità, attorno al 97%, quindi leggero.
Ottimo l’abbinamento con la frutta: melone, ananas, kiwi, arancio, mela, etc.

VALORE NUTRIZIONALE
(valori ogni 100 gr di prosciutto)

Energia / Energy Kcal k/cal. 172

Energia / Energy KJ k/joule 722

Grassi / Fat gr. 6,2

Di cui saturi / Of wich saturates gr. 2,6

Carboidrati / Carbohydrate gr. <0,5

Di cui zuccheri / Of wich sugars gr. <0,5

Proteine / Protein gr. 28-29

Sale / Salt gr. 4,6

Area reserved 
to the producer

Spazio riservato 
al produttore



Indagine di mercato - 2024 19

Ritiene utili le brochure Negozi Percentuale

Molto utili 16  40%

Abbastanza utili 9  23%

Poco utili 13  32%

Per niente utili 2  5%

10.2 Utilità della brochure

I negozianti hanno l’impressione che le brochure informative siano meno utili 
rispetto ai gadget, adducendo sostanzialmente che i clienti dedicano poco tempo 
alla lettura. Comunque, il 63% del campione ondeggia tra “molto” e “abbastanza 
utili”, il 32% le ritiene “poco utili” e solo il 5% le definisce “per niente utili”.

Suggerirebbe di produrre Negozi Percentuale

Pannello informativo 
da banco

13  33%

Portadepliant con 
cartolina informativa 

sintetica
21  54%

Totem 
da vetrina

21  54%

Nessuno 11  28%

10.3 Proposte per materiale informativo

Di fronte ai suggerimenti dal Consorzio, solo il 28% del campione ha risposto che 
non vorrebbe altro materiale informativo. Le soluzioni più gettonate tra quelle 
proposte sono il “portadepliant con cartolina sintetica” e il “totem da vetrina” scelti 
dal 54% del campione, a seguire il “pannello informativo da banco” che con il 33% 
si classifica al terzo posto, scontando probabilmente il poco spazio a disposizione 
sul bancone da parte della maggior parte dei punti vendita visitati.
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Suggerirebbe di 
produrre Negozi Percentuale

Locandine 26  62%

Rotair 16  38%

Promostop 19  45%

Vetrofanie 32  76%

Nessuno 2   5%

10.4 Proposte per materiale promozionale

Per capire quali iniziative mettere in campo nel futuro e per fare in modo che siano 
apprezzate ed utilizzate negli store, il Consorzio ha avanzato alcune possibilità per 
la realizzazione di materiale promozionale. 

La proposta più gettonata è stata sicuramente la vetrofania, strumento già 
distribuito in passato ma che riceve sempre grande apprezzamento da parte dei 
punti vendita, scelto dal 76% del campione. Seguono le locandine con il 62%, i  
segnaprezzi (promostop) con il 45% e i rotair con il 38%.

Solo il 5% del campione non vorrebbe materiale promozionale da posizionare 
all’interno del proprio negozio.
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Suggerimenti Negozi Percentuale

Più gadget 21  50%

Degustazioni in 
negozio con hostess 11  26%

Campagne social 4  10%

Tagli prezzo e/o 
scontistiche maggiori 12  29%

No GDO e/o 
prezzo minimo 6   14%

Prestare massima 
attenzione alla qualità 5  12%

Distribuire 
altro materiale 
promozionale

8  20%

Altro 19  45%

11. SUGGERIMENTI

I suggerimenti raccolti nei punti vendita sono molto variegati ma si possono 
riassumere in 3 grandi categorie. 

La prima è il prezzo a cui viene venduto ai negozianti: molti propongono di poterlo 
abbassarlo, anche solo per determinati periodi, in modo tale da poter proporre 
promozioni e tagli prezzo alla clientela.

La seconda è la promozione del prodotto: tantissimi negozianti vogliono ricevere 
più gadget oppure poter ospitare una hostess che faccia degustare il prodotto 
oppure realizzare campagne di promozione sui social.

La terza è la commercializzazione del prodotto: soprattutto nei punti vendita 
del Piemonte si chiede di non inserire il prodotto all’interno della GDO oppure 
mantenere prezzi minimi di vendita al di sotto dei quali non scendere.
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12. VALUTAZIONE PUNTO VENDITA

È stato chiesto al rilevatore di valutare alcuni aspetti dei punti vendita visitati. 
Ne è uscito un quadro estremamente confortante: i negozi che fanno parte del 
campione casuale si sono rivelati di altissimo livello in tutte le categorie prese in 
considerazione. Buoni spazi, ottima luminosità ed estrema pulizia accolgono il 
potenziale cliente che ha a propria disposizione anche assortimento di prodotti 
e viene trattato con grande cortesia dai responsabili addetti alla vendita. 

Categoria Media

Spazi 9

Luminosità 9,5

Pulizia 9,5

Assortimento 9

Accoglienza 9,5
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13. VALUTAZIONE ESPOSIZIONE CRUDO DI CUNEO

La seconda valutazione richiesta al rilevatore era riferita in particolare all’esposizione 
del Crudo di Cuneo. Ne è uscito un quadro con luci ed ombre. 

La qualità visiva del prodotto esposto è nella stragrande maggiornaza dei casi 
ottima ed invoglia sicuramente il cliente all’acquisto. 

Riguardo alla visibilità, alcuni punti vendita offrono un’esposizione sontuosa, che 
appaga la vista e mette in primo piano il Crudo di Cuneo. Altri negozi lo tengono 
nel banco salumi in modalità piuttosto anonima ma lo descrivono comunque alla 
clientela in modo preciso e ne espongono in modo ottimale tutte le qualità.

Nota dolente è la leggibilità dell’etichetta e dei prezzi: pochi punti vendita 
espongono cartellini che permettano di distinguerlo e ancora meno il prezzo di 
vendita al pubblico. Sicuramente su questo c’è da lavorare molto per sollecitare 
i responsabili ad adottare tutte le misure che servono per informare al meglio i 
propri clienti.

Categoria Media

Visibilità 8

Qualità visiva del Crudo di Cuneo esposto 9

Leggibilità etichetta/prezzo 4
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14. FOCUS GDO

Da poco più di un anno, il Crudo di Cuneo è stato introdotto in alcuni punti vendita 
della GDO. Per sondare anche il grado di soddisfazione della grande distribuzione, 
sono stati visitati 5 punti vendita presenti in provincia di Cuneo.

La rilevazione, più sintetica e parziale  rispetto al canale normal trade, prevedeva:

1) Rilevazione tipologie di crudi in vendita

2) Rilevazione prezzi al pubblico

3) Valutazione qualità Crudo di Cuneo

4) Rilevazione eventuali difetti riscontrati

5) Grado di fidelizzazione del cliente

6) Report fotografico

Quantità prosciutti 
crudi in vendita Negozi Percentuale

5 5   100%

Tipologie di crudi 
in vendita

Prezzo 
di vendita

Crudo di Cuneo   € 3,99

Parma 22 mesi   € 2,39

San Daniele DOP   € 2,95

Riviera   € 1,89

Estero   € 1,79

Valutazione
Crudo di Cuneo Punti Vendita

Da 1 a 6 0

7 0

8 0

9 2

10 3
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Le domande sono state poste dal rilevatore all’addetta vendite del banco 
gastronomia ed emerge chiaramente una maggiore standardizzazione rispetto 
al canale di vendita tradizionale, sia in termini di assortimento e prezzi di vendita, 
sia in termini di valutazione sul prodotto.

Al di là di questa standardizzazione dovuta alle caratteristiche stesse della GDO, 
occorre sottolineare che tutte le addette conoscevano le peculiarità del prodotto 
e percepivano/trasmettevano in modo corretto l’alta qualità del Crudo di 
Cuneo, che non a caso è il crudo con il più alto valore commerciale dell’intero 
assortimento presente al banco gastronomia.

Riscontrato 
difetti? Negozi Percentuale

NO 5   100%

SI 0   0%

Fidelizzazione
 del cliente Negozi Percentuale

Molto fidelizzato 1  20%

Abbastanza fidelizzato 4  80%

Poco fidelizzato 0  0%

Per niente fidelizzato 0  0%
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15. REPORT FOTOGRAFICO

Il report fotografico realizzato dal rilevatore, sia sul canale normale trade che 
su quello GDO, fa parte integrante della presente relazione e viene fornito su 
supporto digitale al Consorzio di Promozione e Tutela del Crudo di Cuneo DOP.

16. SCHEDE DI VALUTAZIONE

Le schede di valutazione compilate dal rilevatore vengono fornite in originale 
al Consorzio di Promozione e Tutela del Crudo di Cuneo DOP, ente che ha 
commissionato la ricerca in oggetto.
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