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Il  prosciutto  di  Faeto  è  ottenuto  dal  maiale 
nero di Capitanata, specie autoctona presente 
nel  territorio del Sub­Appennino.  I suini  sono 
allevati  in  agro  di  Faeto,  principalmente  in 
località  Piano  Maggese/Scavo,  con  sistema 
biologico, allo stato brado. La pezzatura media 
è  di 12­13  kg.  Il  colore è  rosso mattone con 
lardo roseo,  il sapore e il profumo sono mar­ 
cati, anche in base alla quantità di spezie uti­ 
lizzate. 

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi) 

IL COMUNE DI FAETO (FG) 
­ 

CARNI (E FRATTAGLIE) FRESCHE E LORO PREPARA­ 
ZIONE 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 

Categoria del prodotto:


