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IL COMUNE DI FAETO (FG) 

LARDO DI FAETO 

Il lardo di Faeto, ottenuto da tagli di carne suina 
(maiale  nero di Faeto), ha  forma rettangolare, 
variabile, con uno spessore non inferiore a 3 cm; 
esternamente  la  parte  inferiore  conserva  la 
cotenna, mentre quella superiore è ricoperta dal 
sale di stagionatura, da foglie d’alloro e pepe a 
granelli;  può  essere  presente  una  striscia  di 
magro. Se il lardo è destinato alla cucina per la 
preparazione dei piatti tipici locali, non si impie­ 
gano le spezie. Nel complesso il prodotto appa­ 
re umido, di consistenza omogenea e morbida, 
di colore bianco, leggermente rosato, con, even­ 
tualmente,  una  striscia  di  magro  al  centro.  Il 
profumo è aromatico e  tenue,  il  sapore  fresco 
quasi dolce e molto delicato. Il “lardo di Faeto” 
può essere venduto a pezzo in confezioni sotto­ 
vuoto o a peso in base alla richiesta del consu­ 
matore al momento dell’acquisto. 

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi) 

RÈJ DE FAITE 

CARNI (E FRATTAGLIE) FRESCHE E LORO PREPARA­ 
ZIONE 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 

Categoria del prodotto: 

REGIONE PUGLIA 
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI


