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Logistica alimentare

SCHEDA TECNICA PRODOTTO

LARDO

Ingredienti
Lardo suino di schiena, sale marino naturale, aglio, pepe nero, rosmarino,
spezie, erbe aromatiche

Lavorazione
Lo strato grasso della schiena del maiale, tagliato in corrispondenza della
pancetta e ripulito della parte piu grassa, detta sugnosa, viene tagliato in pezzi,
accuratamente rifilato e strofinato vigorosamente con olio e aromi. Le baffe si
pongono quindi in una vasca scavata in un blocco di marmo (conca) poche ore
dopo la macellazione, senza alcuna sosta in frigorifero: prima le conche sono
vigorosamente strofinate con aglio e aromi (camicia), quindi si adagia il primo
pezzo di lardo sul fondo, su uno strato di sale marino naturale in grani, pepe
nero appena macinato, aglio fresco shucciato, rosmarino e spezie. La conca
viene poi riempita a strati, alternando sempre il lardo al sale ed agli aromi, e
chiusa con una lastra di marmo. Il lardo rimane cosi nella conca per almeno sei
mesi per l'indispensabile stagionatura

Stagionatura
Stagionato in salamoia nelle conche di marmo per almeno 6 mesi

Calendario di produzione
Prodotto da settembre a maggio

Conservazione
Conservare in frigo a +2 +10 °C

Confezione
Confezionato sottovuoto

Aspetto
Le fette sono bianchissime, morbide e profumate
Sapore
Dolcissimo, nonostante la grande quantita di sale utilizzata nella
marinatura
Shelflife prodotto intero
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