
SCHEDA TECNICA 

TOCCHETTO DI LUCERA 

 Il  tocchetto   di  Lucera  è  un  prodotto  tipico  locale,  il  suo  sapore   è  determinato  dagli  aromi  e  dalle  spezie 
caratteristiche del posto, il gusto e dolce e fruttato.
E' ottenuta da una attenta e scrupolosa selezione della carne di suino fresca  macellata, la sua lavorazione è di tipo 
artigianale e segue un percorso di produzione tradizionale legato alle usanze locali.
Il pezzo di carne utilizzati per tale produzione è la parte più pregiate del suino ossia il filetto, la sua  caratteristica e di 
un aspetto magro ricoperto da un lato da un sottile strato di grasso di copertura che gli dona morbidezza e sapore.
La sua produzione è molto limitata in quanto da un solo suino si possono ricavare solamente sei pezzi.

Tipo forma: rotondeggiante regolare
Pezzatura: 250-300 g.
Tipo confezione: singola sotto vuoto  
Tipo imballo: Cartone da Kg 3,5 circa
Tipologia prodotto: dolce con sapore fruttato
Modalità di conservazione: in frigorifero a una temperatura di 5/7 C°
Data di scadenza: 5 mesi 
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