
選別される原料の豚は、サンダニエレ協会が求める規定よりも厳しく、協会
では約 12.5％の原料が規定外となりますが、プリンチペ社はそれを上回る
約 15.5％を規格外としています。これは徹底的な原料へのこだわりを表す
ものであり、その製品の安定的な品質に深く寄与しています。
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。

“ ”社の4つのこだわり
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1.

2.

3.

4.

プリンチペ

骨なし (ボンレス ) プロシュットの場合、側面と骨を抜いた部分の皮の継ぎ
目を多くし、スライス時の身割れを防いでいます。( 通常のプロシュットは
約 3～ 4箇所に対し、プリンチペ社のサンダニエレは 7箇所で繋いでいる。)

プリンチペ社のサンダニエレは、皮と脂肪のカットが丁寧で行き届いており、
また圧力をかけて原料から水を抜く際の工程で長年のノウハウからスライス
に最適な形状に成形しているため、他のプロシュットに比べ約 5～ 7％歩留
りが高いです。

サンダニエレは、スネに近い部分まで皮と脂肪をⅤ字が形に取り除くことに
より、熟成を均一化しております。特にプリンチペ社のサンダニエレはこれ
が徹底されており外見上も特徴的で、その結果としてスネまでしっかりと熟
成されており、優しくまろやかな熟成香を生み出しております。


