Tisztelt Megrendelénk !

Magyarorszag sajtkultiraja még nagyon sok kivanni valét hagy maga utan.
Szeretnénk abban segitséget nyujtani Ondknek, hogy jelenlegi sajt valasz-
tékukat szélesiteni tudjak.

Szeretnénk abban segitséget nydjtani, hogy a sajt valaszték gazdagabb le-
gyen, mint ahogy a hazai bor valaszték is megnovekedett a mindségi boro-
kon keresztil és ez jétékonyan hatott a magyar bor fogyasztasra is.

Ahogy tartanak fehér, rosé és voros; szaraz, fél édes es édes borokat , ugy
szeretnénk az Onok valasztékat is szinesiteni kecske és tehénsajt ajanla-
tunkkal.

Kecskesajtok kozott talalni eldételnek alkalmasat, sajttalra valot, de grillez-
hetd ( grillezés kozben nem folyik meg ) kecskesajtot is. De ne lepddjenek
meg a desszertként ajanlott kecskesajt olvastan sem. Nyilvan ehhez kelle-
mesen harmonizélnak az édes borok.

Sajtjaink hosszan érleltek, igy izlik, zamatuk hosszan megmarad a szajban,
hozzéa harmonizalo borok tarsasagaban kivalé gasztrondmiai élményt nyuj-
tanak.

Ezekbdl a sajtokbol egy — egy sajt adagba maximum 1 - 1,5 dkg adagola-
sa ce¢lszerli markdns zamatuk és toménységiik okan.

Amikor az adagokat és azok arat kalkulaljak ezzel a mennyiséggel nyugod-
tan szdmolhatnak.

Sajt tAnyérra egy, maximum két féle kecskesajtot ajanlatos tenni. Ezek valo-
gatasandl egy fliszeres €s egy érlelt kecskesajtot érdemes kindlni.

Egyszerre sohasem két fliszerest, vagy két érlelt kecskesajtot.

Sajttalra ( egy sajtadagra gondolok ) felhelyezett sajtokat sajtora-szeriien ér-
demes elhelyezni. Ezalatt azt értem, hogy a kinalni kivant sajtokat erési al-
lapotuknak megfeleld sorrendbe kindljuk. Kevésbé érettdl az érett sajtok fe-
Ié haladjon a sajtok sorrendje.

Szeretném Onadk figyelmébe ajanlani a sajtharfa hasznalatat, mellyel a fél-
lagy sajtokat , igy a kecskesajtokat is konnyedén és szépen lehet szeletelni.

Téves az a hiedelem, hogy a kecskesajtokhoz csak vords borok harmonizal-
nak. Kecskesajtokhoz éppen ugy illenek a fehérborok, rosék, mint a voros
borok.

Az Onok altal kivalasztott kecskesajtokhoz szivesen segitiink megfeleléen
harmonizalé borokat keresni

Nagyon kdszéndm, hogy ajanlasomat végig olvasta.

Buzas Attila Sandor



SETI]E

Francia farmer kecskesajtokhoz hasonléan kézi forméazéslak a kecske és a tehénsajtok.
Darabonkénti sulya igy tdgabb hatarok kozott mozog.

Fogyasztas elott 40 - 50 perccel vegyiik eld a hiitobol, éléskamrabol. Az étkezd ho-
mérsékletét atvéve szinte elolvad szankban és adja a legizletesebb aromat.

Az azonos érlelésti és eltérd alaku és méretii sajtok mas iz vilagot nyujtanak, mert a
sajtok erését a sajttészta mennyisége is befolyasolja. ( gondoljunk csak az ementélira,
melyet Svajcban legalabb két évig érlelnek forgalomba hozatal elott. )

Sajtokat allategészségiigyileg évente ellendrzott, minden fert6zd betegségtdl mentes
kecske allomanytol fejt csira szegény tejbol készitjiik..

Zsirtartalma 3,3 %, fehérjetartalma: 3,0 %.

A sajtok szarazanyagra vetitett zsirtartalma 30 - 33 %

A tehén sajtok, csak Orségben, hagyoméanyosan takarmanyozott és tartott magyar tarka
tehenek teljes tejébol késziilnek.

Brie az Orségbél: tehéntejbol késziilt. Az eddigi gyakorlattol eltérden lassan érd és to-
vabb eltarthat6 ez a brie. Megdrizve annak jellegzetes aromajat, illatat.

Sdlya: 0,5-0,6 kg/ db

Eltarthaté 1 — 1,5 honapig + 5 - + 10 C°-on.

Chevrett kékpenésszel érlelt, pikans sajt kiilonlegesség, feliiletén képz6dott penész
réteg fogyaszthato.

Salya 50 - 70 gr

Eltarthaté harom — 6t honapig , +5 + 10 C°- on.

Chevrofort kék ( roquefort ) és rouge penésszel érlelt, pikans izii sajt kiilonlegesség,
feliiletén képzodott penész réteg fogyaszthato. Igényesebb helyen grillezésre is hasz-
nalhato.

Salya 500 — 1.000 gr /db

Eltarthatd tiz — tizenkét hénapig, + 5+ 10 C°- on.

Csemege borsos: ruzspenésszel enyhén érlelt, tarka borssal izesitett kecskesajt.
Sualya 100 — 120 gr

Foghagyma bundéban kecskesajt készitése kdzben egy gerezd foghagymat csempész-
tiink bele a sajttésztaba. Erlelés kozben sajt tveszi a foghagyma aromajat. Kellemesen
fokhagymas, nem durva a ize. A benne levé fokhagyma ,, csok-allo ,,. Elfogyasztasa u-
tdn nem kell tartanunk attdl, hogy érezni lehetne a foghagyma ,, illatot” leheletiinkon.
Erlelés kzben tokmagolajjal mosogatjuk a sajtot.

Sualya 90 — 110 gr

Eltarthat6 2 — 3 hdnapig

Gourmet kecskesajtkrém érett kékpenészes sajtokbol készitett sajtkrém, mely vajjal,
margarinnal kikeverve igen kellemes gasztrondmiai élmenyt nyuijt.

Ajanlott keverésiardny 1: 3, 1: 4

Eltarthaté 12 - 14 honapig, tarolas kdzben az érés miatt tovabb er6sodik a csip6s iz, i-
lyenkor t6bb vajat is elbir.

Orségi fiiszeres: fiiszeres tokmagolajban érlelt sajt falatkak.
Eltarthaté 2 — 3 évig




Az ivegben érlelt sajtdarabkak stlya 90 gr
Hasznalhato salatak készitésénél, de oliva olajos higitéas sziilkséges toménysége miatt

Orségi mamuttalp: félkemény, parmezanjellegii tehénsajt, mely 5 — 6 honapos érle-
1és utan éri el markans izeit. Reszelhet6 tésztak, salatak izesitésre.

Sulya 1.000 — 1.200 gr .

Tiz - tizenegy honapig is tarolhato6

Orségi natur roll: henger alaku félkemény kecskesajt, mely kivaloan alkalmas grille-
zésre, ételek diszitésére,

Salya 200 - 250 gr

Egy — két honapig tarolhaté, +5 + 10 C°- on.

Orségi tehénlepény: tehéntejbol készitett félkemény sajt, melyet rouge penésszel
torténd érleléssel tessziik igazan élvezetessé. Markans ize hosszan a szajban marad.
Salya 0,5 - 0,6 kg,

Eltarthat6 40 - 60 napig

Rozsahegyi fiiszeres: az enyhén érett, sos kecskesajtot gyogynovenykeverékkel
izesitjiik, majd pedig tovabb érlelhetd, mig camembert penész at nem szOvia no-
vényszar-darabkakat.

Téarolhatd +4 - +8C°-on 3 — 4 hdnapig. Sulya 100 - 130 gr/db

Szentlaszloi: szokott formatol eltérd, kékpenésszel érlelt buza szalmaval vagy fapal-
cikaval meger0sitett testli 20 - 22 cm magas pikans iz{i sajt. A szalma mellett a sajt
belsejében is enyhe érés folyik.

Tarolhatd +4 - +8 C°-on 3 - 4 honapig.

Sulya 200 - 250 gr/db

Veleméri dios: a di6 mindig is kedvelt kiséréje volt a sajtoknak. Ezért gondoltam gy, hogy
a sajt tésztajaba kevert dié kellemes kulinaris élményt ad. Hosszu érlelése miatt markans izt
sajtkilonlegesség

A didban levo alkaloida lelassitja az érést, igy a 2 — 3 honap , melyet az érleldben tolt
jotékonyan hat a tehénsajt izére

Sualya 1,2 - 1,6 kg/db

Eltarthat6 + 4 - + 8 C°-on 40 — 45 napig.



Kiskereskedelmi arjegyzék
Kecsketejtermékek

Chevrett

Chevrofort

Csemege borsos

Foghagyma bundaban

Gourmet sajtkrém

Orségi fliszeres ( 220 mi - es iveg )
Orségi fliszeres ( 720 ml - es tvegben )
Orségi natur (roll)

Piramide

Rézsahegyi flszeres

SzentlaszlGi

Tehén teitg,rmékek
Brie az Orségbdl

Orségi tehénlepény
Orségi mamuttalp

Veleméri dids

A fenti arak 20 % AFA — t tartalmaznak.

Grségi Inyes Manufaktira
kft

5.900,- Ft kg
7.540,-

6.600,-

5.800,-

7.400,-

1.400,- /iveg
2.960,- / aveg
5.000,-

5.900,-

5.800,-

7.218,-
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5.500,-
5.500,-

5.500,-



