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Reggeli Box
Tartalma:Füstölt fürjtojás olıv́a olajban (6db/üveg) 1dbHázi kence 106mlFriss zöldségek 40dkgParenyica /Barát sajtműhely/ 15 dkgMini császárzsemle 4dbMangalica sonka, kolbászszalonna válogatás 20 dkgGyökérkenyér (30dkg/db) 1dbHázi szörp 2dlBükk Aqua ásványvıź (mentes vagy savas) 1,5l

A rendelés minden esetben telefonon történik a06-70-325-4044 telefonszámon. Amennyibenrendelésed 17:00 óráig leadod,  már a következőnapon kiszállı́tjuk. Reggel 6:00-8:00 közötttörténik a szállıt́ás. Ha a vendégháznál van reggelibox tároló, akkor előreutalással kérjük a számlátrendezni. Mire felkeltek a reggelitek már ott fogvárni benneteket tárolóban. Ha nincs a vendég-háznál reggeli box tároló, akkor a rendelésedetcsak személyesen tudod átvenni, ez esetbenkészpénzzel vagy bankkártyával tudsz �izetni.Kérjük a faládát és az üres üvegeket a tárolóbavisszahelyezni vagy elutazás után a szállásonhagyni.

Reggeli boksz rendelés menete:

12 000 Ft

&

4 főre nyersen pıŕıt́óssalsütve



Tartalma:4db nyárs kész füstölt mangalicacsemege szalonna ~80dkgParadicsom ~30dkgPaprika ~20dkgU� jhagyma 5szálHázi szörp 0,5lGyökér kenyér (30dkg/db) 2db 
Rendelés menete:

10 000 Ft

A rendelés minden esetben telefonon történika 06-70-325-4044 telefonszámon.A rendelés kiszállı́tását telefonon előreegyeztetjük.
A termékek egy vászon táskában kerülneka vásárlóhoz, melyet az ár már tartalmaz.
A �izetés történhet előre utalással, illetveszemélyes átvételkor bankkártyával vagykészpénzzel.

&

4 főre nyersen pıŕıt́óssalsütve



Tartalma:Füstölt MangalicaCsemegeszalonna ~15dkgCsıṕ ős, csemeg kolbász ~15dkgPaprikás szalonna ~15dkgKolozsvári szalonna ~15dkgSonka ~10dkgHázi szörp 0,5l 1dbHázi kence 106ml 2dbLilahagyma lekvár 106ml 1db
14 000 Ft

Rendelés menete:A rendelés minden esetben telefonon történika 06-70-325-4044 telefonszámon.A rendelés kiszállı́tását telefonon előreegyeztetjük.Kislakoma láda vásárlása esetén a termékekigényes faládában kerülnek a vásárlóhoz,melyet az ár már tartalmaz.A �izetés történhet előre utalással, illetveszemélyes átvételkor bankkártyával vagykészpénzzel.
&

4 főre nyersen pıŕıt́óssalsütve



&

Tartalma:Füstölt MangalicaCsemegeszalonna ~20dkgCsıṕ ős, csemeg kolbász ~20dkgPaprikás szalonna ~20dkgKolozsvári szalonna ~20dkgSonka ~15dkgHázi szörp 0,5l 1dbHázi kence 106ml 2dbLilahagyma lekvár 106ml 1dbFüstölt Fürjtojás(olivaolajban 12db/üveg) 1db
18 000 Ft

Rendelés menete:

A rendelés kiszállı́tását telefonon előreegyeztetjük.Nagylakoma láda vásárlása esetén a termékekigényes faládában kerülnek a vásárlóhoz,melyet az ár már tartalmaz.Előreutalással kérjük a számlát rendezni,személyesen készpénzzel vagy bankkártyávaltudsz �izetni.

A rendelés minden esetben telefonon történika 06-70-325-4044 telefonszámon.

4 főre nyersen pıŕıt́óssalsütve



2023-ban alapı́tottuk meg fürjészetünket és kertészetünket, hogy közvetlenül a természetbőlszármazó, minőségi alapanyagokkal készı́thessünk ı́zletes és egészséges termékeketvásárlóinknak. Gazdaságunkat párommal működtetjük, sokféle terméket készı́tünk: afriss fürjtojástól a házi zöldségkrémeken át a konyhakész fürjtermékekig, mindig a minőségreés a fenntarthatóságra fókuszálva.Szakmai utam során 2008–2013 között Németországban fejlesztettem tudásomat, majd2014–2018 között Angliában, a világhı́rű séf, Bill Granger éttermében kamatoztattamtapasztalataimat. Hazatérve 2021 őszéig a noszvaji Nomád Hotel konyhafőnökeként dolgoztam,mely a Stı́lusos Vidéki Szállodák alapı́tó tagja. Ezt követően Dr. Csernus Imre éttermének, aCsendűlőnek konyháját vezettem. Munkám során egyre erősebben érzékeltem, mekkora igényvan a kistermelői élelmiszerekre, a természetes ıźekre és a valódi minőségre.Ez a felismerés vezérelt abban, hogy konyhavezetőből kistermelővé váljak és megalapı́tsuk aCsupaszıv́ Fürjészetet. Fürjtojásainkat és fürjtermékeinket fenntartható módon, a környezetetés vásárlóink igényeit szem előtt tartva készı́tjük: Komposztáljuk a trágyát, kertünkterményeiből szörpöket és chutney-kat készıt́ ünk, üvegeink és tárolóink pedig visszaválthatóak.Jelenleg zöldségkrémeink piaci bevezetésére készülünk.2025-ben első helyezést értünk el az Agroturizmus E� tele versenyen, ahol lehetőségünk nyı́ltbemutatni a fürjhúsban és fürjtojásban rejlő sokszı́nűséget. Legnagyobb megtiszteltetésünkreSakura-dı́jjal is elismertek bennünket, mint a helyi értékeket magas minőségben képviselőkistermelőt.Terveink között szerepel a Csupaszı́v Fürjészet Falusi Vendégasztalának megnyitása 2026májusában, ahol tavasztól őszig 6–12 fős csoportoknak mutathatjuk majd be a fürjhúsból,fürjtojásból és kertünk zöldségeiből, gyümölcseiből készült ételeinket, italainkat. Célunk, hogyVendégeink feldolgozóipartól mentes, különleges és ı́zletes fogásokat kóstolhassanakközvetlenül a termelőtől, valódi élményt nyújtva ezáltal mindazoknak, akik az igazi ı́zeketkeresik.



Gazdaságunk több mint egy évtizede foglalkozik háztáji sertéstenyésztéssel és - húsfeldolgozással.A Mangalicatenyésztők Országos Egyesülete által akkreditált génmegőrző-állományt tartunk fenn,5 hektárnyi termőfölddel rendelkezünk, ennek termény-hozamából biztosıt́juk az állatok ellátását.A mangalica állomány klasszikus ridegtartásban nevelkedik, az általunk megtermelt takarmánytfogyasztja, folyamatos állatorvosi felügyelet és állatjóléti ellenőrzések mellett. Ezek garantálják akimagasló húsminőséget.Kézműves termékeinket saját húsfeldolgozónkban készı́tjük hagyományos módon, ı́zfokozók,tartósı́tószer és nitrit nélkül, majd házi füstölőben tartósı́tjuk azokat. Tamás, a gazda, tervező-gra�ikusból vált mangalicatenyésztővé, aki a farmon berendezett asztalosműhelyben tömörfaajándékkosarakat, dı́szdobozokat is készı́t. O� sszekapcsolva a két kézműves tevékenységet, amangalica füstölt válogatásokat gyönyörű tömörfa dıśzdobozokba helyezzük, és gasztroajándék-okként kıńáljuk személyre szabott feliratozással.Falusi vendégasztal szolgáltatást is nyújtunk magyarok és külföldiek számára, farmos csapatépıt́ővelvagy családi rendezvénnyel egybekötve.Hatalmas motivációt ad, hogy tevékenységeinket szakmai dıj́akkal is jutalmazták: 2025-ben SAKURA-dıj́at és SVE� T-termékdıj́at vehettünk át, megkaptuk az E�v Hagyományőrző Vidéki Vállalkozása dıj́atmikrovállalkozás-kategóriában, emellett II. helyezést értünk el az Agroturizmus étele versenyen.Büszkék vagyunk rá, hogy a mangalica, mint kiemelkedő minőségű magyar alapanyag, ilyen formábanis megmutathatta értékeit.Célunk, hogy minél több család asztalára eljuttassuk a magyaros, mangalicás életérzést, elegánsformában.

HBmangalicaFarm



csupaszívfürjészet

csupaszivfurjeszet@gmail.com

+36 70 325 40 44

csupaszívfürjészet

kapcsolattartó: Hornyák-Bertalan Fanni

06 20 335 44 60

hbmangalicafarm@gmail.com

kapcsolattartó: Simon János Krisztián

06 70 325 40 44

csupaszivfurjeszet@gmail.com

Reggeli box

Rendelésfelvétel:

Bogács környéke, Simon János Krisztián
+36 70 325 40 44

Szerencs környéke, Hornyák-Bertalan Fanni, hbmangalicafarm@gmail.com
+36 20 335 44 60

&

Házi kencéink változatos ıźvilágban készülnek, a rendelés során az aktuálisan elérhetőkıńálatból választhatók.A termékek kézműves faládában kerülnek átadásra, amely nem része az alapárnak, különmegvásárolható 4 000 Ft-os áron.

https://www.csupaszivfurjeszet.hu https://hbmangalicafarm.hu


