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1) Nyakas Pince — Tok

Szakmai kirandulasunk elsé helyszine a Nyakas Pince volt, ahol a pincészet

nyakas vezetéje, Nyulné Dr. Pithra Beata fogadott benniinket. A pincészetben Beata 3

feladatai kozé tartoznak a bordszat irdnyitasa, mindségbiztositas és a palackozo

; lizemeltetése. A pincészet rovid torténelmi attekintését kovetden annak egészét
is megtekinthettiik.

A pincészet alapanyagot biztosité szél6teriiletei az Etyek-Budai borvidék budajendi és toki
részén fekszenek, 10 km-es korzeten beliil. A pincészet nevét a medencét atszeld Gerecse
hegység nyulvanyarol a Nyakasrol kapta. Jelenleg mintegy 183 hektaron termesztenek
elsdsorban fehérszolot (92%). A teriilet legnagyobb részét az Irsai Olivér és a Chardonnay
teszi ki, de emlitésre méltd még a Miiller Thurgau, a Sauvignon Blanc és a Pinot Gris is. Ez
az Ot szolofajta a teriilet kozel 75%-at fedi le. A borok elkészitéséhez felvasarolt
szOldalapanyagot is felhasznalnak.

A pincészet korszerli technologia felhasznalasaval illat- és
zamatanyagokban gazdag, iide, reduktiv fehérborokat készit.
A technoldgia szakmai sarokpontjait a kéziszedés, a
kiméletes szdlofeldolgozas, a lehetd leghatékonyabb
musttisztitas, az alacsony hdfokon végzett fajélesztds
erjesztés és az oxigén minél teljesebb kizarasa képezik.
Boraik féleg palackban, redukalt kornyezetben érik el
érzékszervi sajatsagaik maximumat.

A boraszat ma mar tobb mint 13.000 hl bort képes feldolgozni és megfeleld koriilmények
kozott tarolni. 2002-ben vakuumtoltdégépet és cimkézdgépet vasaroltak, amely segitségével
oranként 1.500 palackot képesek lepalackozni és felcimkézni, jelenleg mar nitrogénvéddgaz
adagoldsa mellett csavarzarassal i1s. A palackok téarolasdra kiilon raktar szolgal. A
kereskedelmi igényeknek megfeleléen palackjaik kétfajta, 0,5 és 0,75 literes kiszerelésben
kaphatok. A pincészet jelképe a 16, illetve Menadok tipusu boroknal az amazonok.
Mintabolttal, &4szokpincével, valamint a vOrosborsz6lok ¢és a kiemelt fehér tételek
feldolgozasat lehetove tévo kisfeldolgozoval is rendelkeznek.



Kiilonleges mindségli boraikat 2009 6ta Menadok sorozatban hozzak
= forgalomba. Ezen borok magasan jegyzett, nagyobb hozzaadott értéket
képviseld borok, amelyek egyediilalléo borélményt nyijtanak, magasabb
alkoholtartalommal, komplexitassal. 2012-ben a Nyakas marka elnyerte
a legkivalobb magyar markakat elismeré MagyarBrands dijat.

§ A szakmai kirandulas soran a pincészetben bemutatasra keriilt:
I nitrogénparnas hiithet6/flithetd aztatotartaly; mustiilepitd tartaly; tarolo
acéltartalyok; kovafold-, lap-, membran- és vakuumdobsziird;
vakuumtoltd; palackozo; cimkézo; prés nitrogéngazzal; aszokpince és a
mintabolt, amely utébbiban lehetdségiink volt a borkostolds soran
megismert borok megvéasarlasara.

A szakmai kirandulason megkoéstolt borok: Nyakas Rosé (2015,
azonos aranyban: Kadarka, Pinot Noir, Kékfrankos, Merlot); Budai
Irsai Olivér (2015); Aligvarom (2015, eltéré aranyban: Irsai Olivér,
Chardonnay, Rizlingszilvani, Sziirkebarat, Sauvignon Blanc);
Budai Chardonnay (2015), Menddok Budai Chardonnay (2011,
reduktiv technologia mellett  fahordos érlelés), végiil Budai
Sauvignon Blanc (2011, édes, kés6i sziiretelési).

2) Martontej, Tejiizem — Rackeresztur

Elsé nap masodik helyszine a PROGRAG — AGRARCENTRUM
Kft. szarvasmarhatelepe volt, ahol a telep ligyvezetd igazgatoja,
" Bodo Agoston fogadott benniinket. A telep méretét tekintve 1000
tehén és szaporulata elhelyezésére ad lehetGséget. A telepen az
allatok elhelyezésére részben az uradalmi 1dokbdl szarmazo
épiiletekben, részben késdbb ¢épiilt szerfas ¢épiiletekben van
lehetdség. A tartastechnologia mindkét esetben kotetlen, novekvo
almos, — egy kivétellel — kiils6 etet6palyas takarmanykiosztasra alapozott. Hosszu évek ota a
telep allomanyanak egészségiigyi statusza ,,0t0s mentes”. Ez alapjan az allomany, az IBR,
BVD, TBC, LEUKOZIS, BRUCELLOZIS betegségektsl mentes.

A szakmai kirandulas soran a tehenészetben bemutatasra
keriilt: szarvasmarhdk eltér6 korcsoportjai €s azok tartdsi
modjai; az allatok takarmanyozasa, a fejélizem és annak
szamitastechnikai hattere; a tejiizem, amelyben betekinthettiink
a tej, tejszin, vaj, sajtkészités rejtelmeibe. A telep bemutatdsat
kovetden az ott késziilt kakaoval és madartejjel ajandékoztak
meg benniinket.

A cég éveken at kizardlag nyerstej-eldallitassal és -értékesitéssel
foglalkozott, azonban az elmult években a nyerstej-feldolgozas
§ iranyaba fordultak, mivel tapasztaltak, hogy a j6 mindségi tejbol
késziilt alaptermékek kereslete megndtt.

,“

—

Ceélként tizték ki, hogy kivaldo beltartalmu tejiikk feldolgozdsa révén egy megbizhato
mindségli, mesterséges adalékanyagot nem tartalmazo termékcsaladot hoznak létre, amely a
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Martontej nevet kapta. A kovetkezd termékeket gyartjak: Kefir, §
turo, tejfol, sajt, tej, nyerstej. A telepen van egy kozvetlen
értékesitésre szolgalé bolt is, ahol kiilonbozé tejtermékek |
megvasarlasara volt lehetoségiink. Termékeik egyes budapesti F
piacokon is elérhetdek.

3) FEVITA — Székesfehérvar

Els6 nap utolso helyszine a Fevita Hungary Zrt. székesfehérvari tizeme volt,
ahol a cég kereskedelmi igazgatdja, Kuathy Laszl6 mutatta be nekiink a
z0ldborso feldolgozast a beszallitastol kezdddden a fagyasztva tarolésig.

Az lizem 1967-t6] miikodik, akkor még a Hiitéipari Orszagos Vallalat gyaregységeként, majd
a privatizacio utan 1995-6s évtol kezdddden viselik a hazai piacon a Fevita markanevet. A cég
egyike  Magyarorszdg legnagyobb  gyorsfagyasztisos tevékenységgel  foglalkozo
vallalkozasainak. A tarsasag fo tevékenysége a gyorsfagyasztott termékek eldallitasa, éves
termelési kapacitasuk tobb mint 32.000 tonna, amelyet belfoldi és export (18 eurdpai orszag,
tovabba Oroszorszag, Jordania) piacokon is értékesitenek.

A tarsasag altal eldallitott termékeket megbizhaté magyar termeldktol,
hazai alapanyagokbol allitja el6. A tarsasag agrarmérndkei a termelési
ciklus ideje alatt (termdfoldtdl az asztalig) folyamatosan ellendrzik a
. termelést, a beszallitdo partnert. Ennek koszonhetéen a nyersanyagok a
o feldolgozas szempontjabdl a legoptimalisabb idében és mindségben
érkeznek be az lizembe. ;

A termékek legfeljebb négy oraval a leszedés utan gyorsfagyasztasra
keriilnek, igy garantdlva a természetes frissességet, a termékek
vitaminokban és tapanyagokban gazdagok maradnak.

A termék gyorsfagyasztasdra az Ugynevezett fluidizacids
technologiat alkalmazzak, amely lehetévé teszi, hogy a hiiteni kivant
termékek ne tombokben, hanem egyesével fagyjanak meg. Alkalmas
. aprobb szemil zoldségek €s gyiimolesok (pl. borsd, kukorica, bogyos
| gyiimdlesok), valamint akar rakok, kagylok fagyasztaséra.

A fagyasztds nagyon rovid id6 alatt megy végbe, anélkiil, hogy a szemek sériilnének vagy
veszitenének tapanyagtartalmukbol, tovabba eredeti iziiket is megdrzik. A hiitétérben (-32) —
(-40) °C érhetd el, extrémebb esetben ennél alacsonyabb homérséklet is lehetséges.

A legkevesebb sulyvesztést okozd eljaras. A leghatékonyabb (hagyomanyos fagyasztasi
technoldgidhoz képest, akar 30%-kal gyorsabb) €s leggazdasagosabb fagyasztasi technologia.
Specifikusan az adott zoldség-, gylimdlcsfajtara tudjak bedllitani a hiitési koriilményeket.

A fagyasztott készterméket a sziikséges osztilyozast és valogatast kovetéen kiilonbozo
kiszerelésekben kiilonféle csomagoldéanyagokba csomagoljak.

Az lizemben vilagszinvonalli géppark miikodik, amelyek a legszigoribb mindségi és higiéniai
kovetelményeknek felelnek meg. A vallalat HACCP rendszert miikddtet a higiéniai
kovetelményeknek megfelelden, amelyet sajat laboratoriumi vizsgéalatokkal napi szinten
ellendriz; és mindségiranyitasi rendszert épitett fel (ISO 22000, ISO 9001, ISO 14001).
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A Fevita Hungary Zrt. mindségbiztositasi és iranyitasi rendszere teljes
egészében lefedi az alapanyagok felhasznédlhatdsagat, gyartasi folyamatok
kontrollalasat és a késztermék ellendrzését. MinGségi, higiéniai és technologiai
szempontok alapjan minden évben teljes vizsgalati tervet készitenek, amelynek
betartdsa garantalja a megfeleld mindség-ellendrzést.

2016. junius 10. (péntek)
4) Hungrana Kft. — Szabadegyhaza
Szakmai kirandulasunk masodik napjan els6ként a szabadegyhazi Hungrana

Keményitd- és Izocukorgyartd és Forgalmazo Kft. telephelyét és gyaregységeit
latogattuk meg.
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A gyarkomplexumhoz érve egy nagyon szép és modern portan vartuk a kisérd érkezését a
gyar részér6l. Rovid regisztracid utan, a konferencia teremben megismerkedtiink a gyar
torténelmével, valamint a gyar altal eldallitott termékekkel, s6t néhany terméket meg is
kostolhattunk.

A vallalat tobb mint szaz éves multra tekint vissza, kezdetben
mezdgazdasagi szeszgyarként €s melasz eléallitd tizemként
indult. Kés6bb iizemanyaggyartassal foglalkoztak, majd a
vilaghaboru alatt a gyarat hadilizemmé mindsitették, ahol
glicerint gyartottak. A haboru soran a gyar 80%-a megsériilt,
majd az 0jjaépités utan allamositottak. Fdleg etanolt, butanolt
- = és acetont kezdtek gyartani, majd megjelent a kukorica, mint
alapanyag, valamint elindult a szeszgyartas is. Készitettek konyakot, a népszerti Club 99 skot
whisky-t, valamint egyéb izesitett szeszesitalokat is. Az 1980-as évek elején elindult az
izocukorgyartas, majd Magyarorszagon el0szor itt indult meg a Coca-Cola gyartasa. Az 1990-
es években a gydrat privatizaltdk és nagy részben kiilfoldi tulajdonba keriilt. Folyamatos
fejlesztés és bovités jellemezte ezt az évtizedet és a gyartokapacitas is napi 1500, majd 3500
tonnara boviilt.

Gydrlatogatiasunk soran megismerkedtiink a gyar kiilonbozd részegységeivel ¢és
gyartosoraival, amelyeket az alabbiakban vazlatosan felsorolunk:

- takarménykukorica kamionos beléptetd egysége,
- izocukor elc’iéllité ﬁzemegység, ahol megismerkedtﬁnk a

jelolik.  Megtudtuk,  hogy ezeket az  izocukrokat
nagyvallalatoknak gyartjak alapanyagként, példaul a Coca-Cola,
szOrpgyartok, gumicukor-gyartok és egyéb édesipari gyartok részére,

- kukoricakeményitd gyartosoraval is megismerkedtiink, ahol ezt a fajta keményitot
zsékos kiszerelésbe csomagoljak,

- a gyarban még eldallitanak szdldcukrot, folyékony dextrozt, maltodextrint, kiilonb6zd
alkoholokat, finomszeszeket és kiillonb6zd takarmany alapanyagokat,

- bioetanol és biomassza eldallitasaval is foglalkozik a vallalat.

A gyarlatogatés soran betekintést nyerhettiink az eldallitasi folyamatokba, megismerkedtiink a
kiilonboz6 gyartasi technoldgidkkal, a laborban végzett ellendrzé vizsgalatokkal és a
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kornyezettudatos technoldgiai eljarasokkal. Osszességében egy dinamikusan fejlédd, egy jol,
hatékony ¢és szigoru ellendrzések mentén mikodo eldallito tizem mikodését figyelhettiik meg,
amely sok magyarorszagi ¢élelmiszeripari szerepld szdmara gyart kivald mindségl
alapanyagokat, magyar kukoricabol.

5) Haraszthy-Valleyo Pincészet — Etyek

Szakmai kirandulasunk masodik napjan kissé mar faradtan ugyan, de rendiiletlen
lelkesedéssel indultunk tovabb a kirandulas utolsé allomasara, a kivald mindségli borairol
hires Etyekre, ahol a Haraszthy-Vallejo Pincészetnél tettiink latogatast. Itt ;
Pazményi Daniel, a pincészet fObordsza vart benniinket, aki elsé korben
megismertette veliink a pincészet nem olyan messze visszanytld torténelmét,
és nevének eredetét. A rovid ismertetd utan elindultunk a pincébe, ahol
kiilonb6z6é technologiaval, reduktiv és tolgyfahordos érleléssel késziilt &
borokat kostolhattunk. A tételek kostolasa kdzben, megtudtuk azt is, hogy, a |
nemrégiben latott szOldiiltetvényekrol, egész pontosan, milyen uton és moédon
keriil elénk az adott bor.

A pincészet hatalmas hangsulyt fektet a megjelenésre, a mindségre,
nem csak a palackban, hanem mar a sziiret, illetve a feldolgozas
idején is. Igy kizarolag megfeleléen beérett, egészséges, valogatott
sz6lovel dolgoznak. Egyarant készitenek fehér- €s vordsborokat is,
iiltetvényeiken mintegy hét sz016fajta talalhato.

A szakmai Kkirandulas soran lehetéségiink volt Kkiilonféle
borok megkostolasara, amelyek a kovetkezok voltak:
Sauvignon Blanc, Chardonnay (fahordoban és acéltartalyban is
érlelt), Oreghegy (6sszetétele: Chardonnay, Kiralyleanyka, Zenit,
Sziirkebarat), Pinot Noir.

A borcsalad ismertetése €s kostoldsa utan, tovabbhaladtunk a palackozo fel¢, ahol évente
megkozelitéleg 120.000 palackot allitanak eld. A pincészet palackozdja modern gépekkel van
felszerelve, tiszta, és megjelenése tokéletesen passzol a pincészet képéhez.

Osszességében a Haraszthy Pincészetnél tett latogatds jO benyomadst keltett mindenkiben.
Lathattunk egyedi megoldasokat, ¢és egyediilalloan kiilonleges, modern borospincét.
Hallhattunk elképzelésekrol, tobb évre szolo tervekrdl, amelyek egy részének megvaldsulasat
mar lathattuk is. A fejlesztés folyamatos. A pincészet nem csak boraszattal, hanem
gasztronomiaval is foglalkozik. Kivalé panoramaval A
rendelkezd, igényesen kialakitott éttermével ¢és
uszomedencéjével varja a kikapcsolodasra ¢€s
borkostolasra vard vendégeket. Aki kivancsi és =l
teheti, mindenképp latogasson el Etyekre a =
Haraszthy-Vallejo Pincészethez ¢és egyediilallo
¢lményben illetve latvanyban lesz része.

Budapest, 2016. szeptember 9.
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