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Drei Punkte, die Vulcano zu dem machen, was Vulcano ist:
1. Rohprodukt

2. Verarbeitung 

3. Reife

Das Rohprodukt
· Direkt von den Vulcano-Bauern

· Spezielle Rasse (Mutter = Edelschwein aus der Steiermark 

  Vater = Duroc bzw. NN Pit.)

· Das ergibt eine gute Fettverteilung/Marmorierung bzw. intramuskuläres

Fett im Fleisch.

· Durch eine abgestimmte Fütterung beeinflussen wir das Fettsäuremuster bzw. die Fett- Fleischqualität enorm positiv.

· Die Vulcano Schweine werden schwer und groß gefüttert.

      Fett ist unser wichtigster Rohstoff!

Die Verarbeitung 
· Wenig Hilfsstoffe wie Salz, Gewürze und Rauch machen es möglich, den feinen Geschmack des Fleisches zur Entfaltung zu bringen statt es zu überdecken. 

· Fleisch hat weit über 100 Aromen in sich, daher ist es aus unserer Sicht nicht notwendig, externe und starke Aromen dem Fleisch beizugeben.

· Fleisch hat auch ohne Geschmacksverstärker Geschmack!
Die Reife
· Um den feinen, milden und edlen Geschmack des Fleisches zu erreichen, braucht es in erster Linie viel Zeit. Und die erhält es auch und zwar bei besonders hohen Temperaturen, wo knapp 50 % des Gewichts verloren geht.

· Den Produkten Zeit geben!
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