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A Makrom Kft. 1992-ben alakult. A gazdasag strukturdjat Kozel 50 dolgozé faradozik nap, mint nap azon, hogy minden A beruhdzds zéldmez6s keretek kozott zajlott, amivel egy teljesen Azért tartjuk ezt rendkivil fontosnak, mivel tudjuk, hogy
tekintve célunk, hogy tejelé szarvasmarhaink sajét, ellenérzott a lehet6 legtokéletesebben mukodjon. A 2022-ben 30 éves Uj 960 m2 alapteriilet( épiiletcsarnokot és a hozza tartozé prémium mindséqgi terméket csak tiszta kornyezetben lehet
eléallitasbol szarmazé takarmanyt fogyasszanak. igy tudjuk jubileumdt Gnneplé Makrom Kft. mégott rengeteg szakmai infrastruktarat épitettik ki. Amikor az Gzem belsejét terveztiik, gyartani. Az izem kialakitds teszi lehet6vé szamunkra,

biztositani a garantaltan GMO-mentes takarmanyon keresztil a tapasztalat, el6tte pedig megannyi megvaldsitasra varo terv van. rengeteg olasz gépgyarté mihelyt végigjartunk, és igy valasztottuk  hogy tartésitészer nélkil készithessiink termékeket, hosszi
GMO-mentes tejet, és az igy megtermelt tejbél késziilt, Folyamatos fejlesztésekkel mind a mez6gazdasag, mind pedig ki a szdmunkra legmegfelel6bb gépeket. A beépitett olasz minéségmegdrzési idével.
prémium mindéségl termékek palettajat a piacon. Alapvet6 az dllattenyésztés részérél igyeksziink a tej eléallitast és annak Iégtechnikai rendszer lehet6vé teszi, hogy az antibakteridlis sztrével
hitvalldsunk a terméfoldiél az asztalig torténd termelés mindségét tokéletesiteni. elldtott ernyé maximalis mikrobioldgiai tisztasagot biztositson az
megvalésitdsa, mellyel vasarloink kiemelkedd minéségu, ellenérzott izem légterének. A szintén antibakteridlis feliilettel ell3tott falak,
terméket a - ZILDA tejtermékeket - tudjak az asztalukra tenni. csokkentik a baktériumok és gombak megtapadasat, azaltal
higiénikusabba téve a feldolgozdiizem egész teriletét.




TERMEKEINK

A termékfejlesztés id6szakaban megtanultuk, hogyan lehet A2-es Minden termékink GMO-mentes, A2-es teljes tejbél késziil,
tejbdl termékeket késziteni, milyen technolégiai idék és hémérsékletek  hozzdadott szinezékek és adalékanyagok nélkil.
szikségesek ahhoz, hogy tartésitészer-mentesen is hosszi minéség- Szamunkra ez jelenti igazdn a minéségi jelzo6t.

megdrzési idével tudjunk sajtokat és joghurtokat el6allitani.

Megtanultuk, hogy a kornyezetiink tisztasdga a termékeink minéségében
tokrozadik. A f(szerek és a gyimolcskészitmények terén is mindig a
mindségi alapanyagot valasztjuk. Orommel allithatjuk, hogy megsziilettek
az izletes sajtjaink és joghurtjaink, amire biszkén mondhatjuk, hogy
minden szempontbdl a minéséget képviselik.




[l
Egy igazan népszerd, finom és kilonleges sajtféleség, mely eredetileg
Dél-Olaszorszagbdl szarmazik és mara mar az egész vilagot meghodi-
totta. Ki ne ismerné az ételeken a mindig nyulds, inycsiklando
sajtokat? Népszertiségik abban rejlik, hogy allomanyuk igen
rugalmas, izik rendkiviil tejes, emiatt széleskorten alkalmazhato-
ak. Amit a ZILDA gyurt sajtokrél tudni érdemes, hogy
sotartalmuk igen alacsony. Nem a s6s iz, hanem inkabb az
alapanyag, vagyis a tej ize domindl a termékben. GMO-mentes,

A2-es alapanyagbol készitjik gyurt sajtjainkat adalékanyagok és
szinezékek felhasznaldsa nélkil.

FELHASZNALASI JAVASLAT:

Felhasznalasat tekintve, mivel nem kimondottan karakteres sajt,
ezért kivalo szendvicsekhez, hisokra sttve és husokba toltve,
ragukba reszelve, krémlevesekhez betétként.
Alkalmazasanak csak a fantazia szabhat hatart.

KISZERELES: Nett6 tomeg cca. 300 gr. vakuumtasakban

[ZESITESEINK:

- Natur gyart sajt

- Medvehagymas gydurt sajt
- Metéléhagymads gyurt sajt
- Chilis gyurt sajt




Az olasz pizzamesterek eskisznek arra, hogy a kivalé min6ségl sajtok
elengedhetetlenek egy inycsiklando pizza elkészitéséhez.
A Pizza Mozzarellat azért alkottuk meg, hogy az ételeket még

finomabba tegylk. Magas zsirtartalmuknak készonhetéen még
nagyobb élvezetet kindlnak a fogyasztok részére.

Kivaléan viselkednek hé hatdsara, ezért kilénleges hozzavaldi
lehetnek a sajttal sitott ételeknek. Krémesséqiik és kellemesen
I3gy iztk pedig a gyerekek kedvence, ha egy szendvicsrél,

vagy csak nasizasrol van szo.

FELHASZNALASI JAVASLAT:

Felhaszndlasat tekintve, mivel kivaléan viselkednek hé hatdsara
ezért ajanljuk ételekre reszelve, de tokéletes valasztas

szendvicsekhez, husokba toltve, ragukba reszelve,
krémlevesekhez betétként.

KISZERELES: Nett6 tomeg cca. 300 gr. vdkuumtasakban

MOZZARELLA GOLYOK

i



A pikdnsabb és fliszeresebb izek kedveléit is igyeksziink kiszolgalni,
ezért tobbféle izvilaggal készitink gomolya sajtokat.

A magyar ember sz3dja ize szerint igyekeztiink sozni és fliszerezni
gomolyadinkat, ezért igy gondoljuk, kindlatunkban mindenki
megtaldlja a kedvére valot. Allagukat tekintve félkemény sajtok, ezért
reszelni is jol lehet, mindemellett egy igen krémes textdrdval
taldlkozhatunk a csomagolast megbontva.

Elkészitésik utan néhdny napig érni hagyjuk, majd atjukra bocsatjuk
6ket, hiszen izik és dllomdnyuk ilyenkor kedvez legjobban a fogyasztasnak.

KISZERELES: Nett6 tomeg cca. 150-400 gr. vakuumtasakban

IZESITESEINK:

- Natdr gomolya

- Fistolt gomolya

- Fokhagymapelyhes gomolya

- Fustolt fokhagymapelyhes gomolya

- Bazsalikomos- paradicsompelyhes gomolya
- Chilis gomolya

- Lilahagymas gomolya

- Metél6hagymas-fokhagymas gomolya




JOGHURTOK

Egy pohar ZILDA joghurt megbontasakor az elsé dolog,

amit tapasztalunk, a rendkivil aromas, édeskeés illatanyag.
Joghurtjainkat gy alkottuk meg, hogy az édesebb natur
joghurtot kedveldk is éromuket leljék benne. A masodik
dolog, amit észrevehetiink a sima porceldnos feliilet, majd
pedig az igen krémes allag. A termékek desszert jellegiek

és az igazi prémium életérzést kinaljak. izesitett joghurtjaink
rétegezett technolégidval készilnek, melyhez j6 minéséqi
gyumaolcskészitményt hasznalunk, és aki egyszer megkdstolja
azonnal megkedveli.

FELHASZNALASI JAVASLAT:

Annak ellenére, hogy joghurtjaink nem savanykas karakteriek,
kivaloan alkalmazhatoak ételkészitéshez, vagy akar saldtdkhoz
ontetként.

KISZERELES:
Netté témeg 150 vagy 250 gr. poharban, aluminium fedéfélidval
és koronas tet6vel.

[ZESITESEINK:

- Natdr joghurt

- Barackos joghurt

- Epres joghurt

- Erdei gytimolcsos joghurt
- Meggyes joghurt

- Sult almas joghurt




RICOTTH

ZILDA ricotta eredeti olasz technoldgidval készilt savésajtunk,
mely rendkivil konnyed textardja. Akarcsak az autentikus olasz
ricotta, a ZILDA ricotta is rogos szerkezettel rendelkezik. Mivel
szeretjik a telt izeket, ezért zsiros tejet adunk a savéhoz
készitésekkor, hogy még krémesebb legyen az eredmény.
Rendkiviil sokrétien alkalmazhatd, mivel sdsan és édesen is
fogyaszthatjuk. Elénye abban rejlik, hogy konnyen emészthet6 és
jol beilleszthet6 az egészségtudatos taplalkozasba. Felhasznaldsa
hazénkban nem tul elterjedt, de mi hisszik, hogy egy ilyen
egészséges élelmiszer egyre tobb ember asztaldhoz eljut, mignem
teret hodit magdnak a magyar gasztrondmiaban.

FELHASZNALASI JAVASLAT:

Sésan vagy fliszeresen kivalé alapanyaga lehet szendvicskrémeknek,
tésztaknak, husokba téltve vagy akar pogacsakban felhasznalva.
Edesen mézzel vagy lekvarral fogyasztva, aszalvanyokkal magvakkal
barmely étkezéshez.

KISZERELES:
Netté témeg cca. 250 gr. vdkuumtasakban

[ILDR RIGOTTAS PITE

RECEPT:

Tésztahoz:

- 50 dkg liszt

- 15 dkg cukor

- 20 dkg vaj

- 3 tojassargdja

-1 csomag. Sttépor
-1 evékandl tejfol

- 0,5 dl tej

Toltelékhez:

-1 kg ZILDA ricotta

- 2 tojdssargdja

- 15 dkg cukor + 2 ev6kanal cukor a tojasfehérjébe
- 32 csomag vanilids cukor

- 2 evékandl tejfol

- 0,5 csomag vanilias pudingpor

@
DR

SRJTOK OLASZ TECHNOLOBIRVAL

ELKESZITES:

A tésztahoz a lisztet, cukrot, sitéport eqy talba ontjik, fakanallal
par mozdulattal dtkeverjik. Hozzdadjuk a felkockazott puha vajat:

Ezutdn a tojdssargdkat és a tejfolt is beletessziik, ismét
osszekeverjik/qyarjuk. A fél dl tejet feltlrél belecsurgatjuk és addig
gyurjuk, amig egy darabba 6sszeall a tészta.

Kivessziik nyujtolapra és kétfelé osztjuk. Meglisztezett nyujtélapon
az eqyiket kinyujtjuk tepsi méretiire, majd belehelyezziik a sitépapirral
bélelt tepsibe. Ezutdn kinyujtjuk a mdsik adagot is.

Bekpacsoljuk a sttt 170°C-ra, ezutdn elkészitjik a tolteléket.

A tojassargakat a cukorral és a vanilids cukorral kikeverjik, majd
hozzdadjuk a tejfolt, a ricottat és a pudingport.
Az egészet krémesre keverjik.

A tojasfehérjéket a 2 evékanal cukorral habba verjik és a habot

3 részletben dvatosan hozzdkeverjik a ricottds krémhez.

A tolteléket a tepsibe ontjik, majd rahelyezzik a masik tésztalapot
és megszurkodjuk villdval.

Az elémelegitett sitében 30 perc alatt készre sitjik.



Hazankban ezek a sajttipusok manapsag még nem tul elterjedtek.
Azonban nagyon kilonleges és izgalmas sajtféleségek.

Mivel izeminkbe Olaszorszagbol érkezett technolégidt telepitettink
és imadjuk az olasz sajtokat, ezért gy dontottink, hogy a
termékpalettdnkon elengedhetetlen az olaszok egyik kedvenc sajtja

a Caciotta. Ezek a sajtok nagyon kiilonleges és izgalmas sajtféleségek.

A caicotta a sajtok anyja a mondds és az ismert leirdsok szerint.
Olaszorszdgban 700 fajta Caciotta létezik, melynek a Belpease
valtozatat gyartjuk. Ez a termék, két hetes szabad levegdn torténd
érlelést és forgatast kovetéen kertil lecsomagolasra. ize rendkivil
aromas, dllomdanya krémes, textardja pedig kellemes érzést hagy
maga utan a széjban.

FELHASZNALASI JAVASLAT:

Felhasznaldsat tekintve, egy pohar borral és magvakkal egy kivald
délutani csemege lehet. Viszont féételek részeként is mennyei
falatokat készithetiink beléle

KISZERELES: Netto tomeg cca. 200 gr. vdkuumtasakban

[ZESITES:
- Natdr Caciotta
- FUstolt Caciotta




BRUSCHETTA CITROMOS CUKKINIS RICOTTRKREMMEL

HOZZAVALOK:

(14 darabhoz)

-1 db cukkini

- SO

-1fej 100 gr/fej lilahagyma
- 150 gr ricotta

-100 gr tejfol

- 2 tk fokhagyma por

- 6rolt bors

-1 db citrom

- 2 db bagett

- 2 ek olivaolaj

- fél csokor friss bazsalikom

ELKESZITES:

A citromos-cukkinis ricottakrémhez a cukkinit lereszeljik egy
talba, majd besézzuk és 5-10 percig hagyjuk &lIni. Kozben
apréra felvagjuk a lila hagymat, majd elkeverjik a ricottaval

és a tejfollel. Ezutan mehet bele a fokhagyma-granuldtum,
bors, a citrom leve, valamint lereszelt héja és az aprdra vagott
bazsalikom. A bagetteket ferdén felszeleteljik, eqy sttépapirral
bélelt tepsibe helyezzik 6ket, majd meglocsoljuk olivaolajjal.

200 fokra el6melegitett sitében 8-10 perc alatt aranybarnara
piritjiuk a bagettszeleteket. Mig pirulnak a bagettek, a ricottds
krémhez mehet a reszelt cukkini, amit kinyomkodunk, miel6tt
beletessziik. Alaposan elkeverjik és mehetnek is a még forré
bagettszeletekre. Friss bazsalikomlevéllel megextrazva télaljuk.
Elkészitési id6: 15 perc

SPENOTOS-RICOTTAS CSIRKECAPRESE SALATAVAL

HOZZAVALOK 2 FORE:
-1 db csirkemell olivaolaj
- 2 gerezd fokhagyma
-100 g friss bébispendt

- 50, bors

- Y4 db szerecsendio

- 250 gr ricotta

- 50 gr parmezan

A CAPRESEHEZ

- 300 gr koktélparadicsom

-1 db mozzarella

- 50, bors

-2 - 3 ek olivaolaj

- 2 ek balzsamecet

-1 kis csokor friss bazsalikom

ELKESZITES:

A csirkét elfelezzik, mindkét felet bevdgjuk, de ne teljesen, csak annyira,
hogy meg tudjuk télteni. A toltelékhez 2-3 evékanal olivaolajon kicsit
megpiritjuk a fokhagymat, rddobjuk a spenodtot, és ha dsszeesett és
elfétte a vizet, s6zzuk, borsozzuk és rareszeljik a szerecsendiot.

Ezutdn 6sszekeverjik a ricottaval, belereszeljik a parmezant, majd
betoltjik a sézott, borsozzott csirkemellbe. Enyhén kiolajozott tepsire
tessziik, és 200 fokra elémelegitett sitében fél éra alatt megsitjik.

A saldtdhoz a paradicsomot elfelezziik, egy keverétalban 6sszeforgatjuk
az osszetépkedett mozzarellaval, s6zzuk, borsozzuk, meglocsoljuk olivaolajjal,
balzsamecettel, ratépkedjik a bazsalikomot, és a megsilt hussal talaljuk.

Fotok: Street kitchen
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Az elmult idészak
Ezekre az eredmé
hazai sajtmustran

2020-ban a Magyj;
VIIl. Magyar Sajt
mig Mozzarella gq

2022-ben a 29. Al
megrendezett ,Te

a Makrom Kft. ZIL
a ZILDA-t6l pélyaz
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AHOL MEGTALALHATSZ BENNUNKET.

ARABICA KAVEZO
7342 Magocs, Szabadsag utca 40.

BOCK HOTEL ERMITAGE, OBOR ETTEREM
7773 Villany, Batthyany Lajos utca 15.

BODRI OPTIMUS ETTEREM
7100 Szekszard, Vitéz utca 1.

BRUCKER BAKERY SANDWICH & COFFEE
223 Budapest, J6kai Mor utca 38.

DANIC KFT.
7628 Pécs, Danicpuszta 1.

DONAUTICA HOTEL & RESTAURANG
7133 Fadd, Dunasor utca 53.

GRANDIOR BORBISTRO
7773 Villany, Baross Gabor utca 104.

HALASI PINCE PANZIO
7773 Villany, Baross Gabor utca 78.

HOTEL ANNA VILLA
8723 Balatonfoldvar, Rakdczi Ferenc utca.o.

KAMRASHOP.HU
egész Budapest teriletén

KIFLI.HU
S AEDE R E N EED

KIKELET ETTEREM ES KAVEZO
7635 Pécs, Malics Ottd utca 1.

KISBOLT- SZIGLIGET
8264 Szigliget, Oregheqyi utca 1.

KOSSUTH1 PEKSEG & KAVEZO
1028 Budapest, Kossuth Lajos utca 1. |

KOVASZVIRAG PEKMUHELY ‘
8600 Siofok F6 utca 111. \

NANA BISTRO & BAR
7621 Pécs, Kirdly utca 2.

MATIEVICS VENDEGHAZ
7121 Szdlka, Pincehegy utca 1.

NORESA ETTEREM ES PANZIO
7121 Szdlka, Kossuth Lajos utca 68.

PALATINUS BOUTQUE HOTEL
7621 Pécs, Kirdly utca 3.

RITTINGER ETTEREM ES HOTEL
7150 Bonyhdd, Zrinyi Miklés utca 27.






