Bio Ilmici sajt

(Mosoni csemege)
Zamatos, kellemesen pikáns, sós, kissé savanykás, telt ízű. Három hét érési idejű. Magas relatív páratartalmú helyiségekben érleljük. Naponta rúzsflórás felületkezelést kap. Félkemény, rúzsflórás, korong alakú, 2,1-3,1 kg tömegű, röghézagos. Állománya vágható, kissé lágy, szájban jól elomló, enyhén pépes, szárazanyag-tartalma legalább 52,5%, zsírtartalma a szárazanyagban legalább 42,5%. Szendvicsek, sajt- és hidegtálak, sajtsaláták készítésére alkalmas. Fehér- és vörösborokkal egyaránt jól társítható.
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Bio Teasajt
Rúzzsal érő mosott lágysajt. Hasáb alakú, 0,5-0,7 kg tömegű, néhány erjedési lyukkal. Íze jellemzően zamatos, savanykás, enyhén sós, telt. Állománya jól vágható, rugalmas, mérsékelten lágy, egyenletesen átérett, szájban omló lágy sajt. Szárazanyag-tartalma legalább 47%. Zsírtartalma a szárazanyagban legalább 42%. Szendvicsek, sajt- és hidegtálak, sajtsaláták készítésére alkalmas. 
Könnyű fehér- és vörös asztali borok, pecsenyeborok lehetnek a kísérői.
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Bio Lajta sajt
Sajttésztája sűrűn röghézagos, egyenletesen sárga, a kéreg sárgásvörös színű. A sajt felülete a rúzsflórától enyhén nyálkás tapintású. Félkemény, rúzsflórás, hasáb alakú, 1-1,2 kg tömegű sajt. Enyhén pikáns aromájú, sós, telt ízű. Állománya jól vágható, szájban elomló, kissé lágy, enyhén pépes. Szárazanyag-tartalma legalább 54,5 %, zsírtartalma a szárazanyagban legalább 49,5 %. Szendvicsek, sajt- és hidegtálak, sajtsaláták készítésére alkalmas. Adható tízóraira, ebéd után, uzsonnára vagy vacsora után. Az étkezés koronája lehet. Fehér- és vörösborok egyaránt illenek hozzá.
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Bio Óvári sajt

Zsíros és félzsíros félkemény sajt, mely hasáb alakú és 2-3 kg tömegű. Röglyukas, jellegzetesen zamatos, mérsékelten sós, savanykás és telt ízű. Állománya rugalmas, jól vágható, szájban mérsékelten elomló, enyhén száraz. Szárazanyag-tartalma legalább 52,5%-os, zsírtartalma a szárazanyagban legalább 29,5%. Főétkezésként rántva is fogyasztható. Hagyo​mányos és melegszendvics, pizza, valamint sajtos sütemények készítésére használható. Sajt- és hidegtálak, sajtsaláták alkotója lehet. A félzsíros változat fogyasztása diétásoknak is javasolható. Könnyű fehér- és vörösbor, pecse​nyebor illik hozzá.
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Bio Pálpusztai sajt

A pálpusztai sajt hasáb alakú, tömege 5 dkg. Állománya mérsékelten lágy, a kéreg alatt kissé lágyabb, kenhető, szájban szétolvadó. Szaga jellegzete​sen pikáns, enyhén ammóniás. Íze szintén jel​legzetes, zamatos, kellemesen sós, pikáns, telt. Sajt- és hidegtálak alkotója, a sajtínyencek cse​megéje. Főétkezés után ajánlható, pl. pálpusz​tai salátalevéllel. Fehér- és vörösborok egy​aránt illenek hozzá. Pirítós kenyérre kenve is fogyasztható, almával kitűnő. A kérge is fogyasztható.
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Bio Trappista sajt

A Trappista sajt eredeti hazája Franciaország, nevét a trappista szerzetesektől kapta. Kellemesen zamatos. telt jellegzetesen enyhén sós ízű, gyengén savanykás sajt, vágásfelületén egyenletes eloszlásban 4 – 8 kerek borsószem nagyságú lyuk látható. Jól vágható, a szájban könnyen elomló. Füstölt változata enyhén füstölt ízű.
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Győr-Moson-Sopron Megyei Önkormányzat Általános Művelődési Központja
9431 Fertőd, Joseph Haydn u.2.

Tel./Fax: 99/370-918

Tel./Fax: 96/242-022

06-306388-2627
A középiskola négy tagintézményből áll:

Porpáczy középiskola, Ujhelyi középiskola, Fertőszéplaki Tájházak 
és az intézmény Kollégiuma.

A két középiskola összevonásával, egy olyan új iskola került megalapításra, mely a későbbiek során az egész mezőgazdasági és élelmiszeripari vertikum képzésének színterévé válhat.

A nagy hagyományokkal rendelkező Porpáczy, mely eddig a kertészeti képzés meghatározó szereplője volt a Dunántúlon és az Ujhelyi iskola, mely az országban egyedülálló módon képezte a tejiparos szakembereket.

A tejfeldolgozó üzem megerősítésével a minőségi és folyamatos sajtgyártás alapjainak megteremtésével, intézményi fenntartással a szakképzés kiszolgálásán túl profitorientáltan szeretnénk működni. A tejüzem mellé konzervüzemet tervezünk, hogy minél több helyi terméket állíthassunk elő, ezzel is növelve a térség megtartó erejét.

Összességében elmondhatjuk, hogy intézményünk a fejlesztések kapcsán lehetőséget nyújt a hagyományos élelmiszeripari termékek előállításán túl a falusi turizmusra és vendéglátásra. 

Szeretettel várunk minden kedves látogatót:

 - sajtkóstolásra, őshonos állatpark  

   megtekintésére Csermajorba, 

-múzeumlátogatásra a Fertőszéplaki Tájházakba 

- állatsimogató a fertődi Esterházy-kastély  

   hercegi majorságában, Pál-majorban

- szálláslehetőségek: fertődi és a csermajori 

  kollégiumokban
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www.gymsmoamk.hu  porpaczy@porpaczy.hu
school@mail.ujhelyi.sulinet.hu
www.fertoszeplakitajhazak.hu
tajhazak@porpaczy.hu



Sajtjainkat biotejből, manufakturálisan készítjük, a hazai sajtgyártás bölcsőjében, Csermajorban.





Kóstolja meg termékeinket! �








