Der Lardo (das weisse Gold) ist reif 
Rechtzeitig für die kommenden Festtage ist der Lardo im letzten Reifestadium. 
Auch das wertwolle Fett vom Wollschwein verarbeiten wir. Den Bauchspeck lassen wir aus und benutzen den Schmalz zum Anbraten.

Den Rückenspeck ca. 4 cm dick schneiden wir in Stücke und reiben ihn mit Meersalz und Kräutern ein. Nach einer Lagerzeit von ca. 6 Monaten ist er für feine Köstlichkeiten parat…
Der Lardo kann feingeschnitten auf geröstetem Brot als Vorspeise genossen werden. 

Aufgeschnitten mit frischem Brot und Käse dazu ein feines Glas Weisswein

Im Risotto oder über die Spaghetti oder Teigwaren gestreut werden. 
Wir verkaufen das Kilo zu 40.—Mindestmenge 200gr. 
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