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Siers “Gouda” 45%
(Polija)

~3,2kg
-18°C

%

Siers “Gouda” Skeles
(Polija)

1 kg
MLEKOVITA
0/ +6°C

%

Siers “Mozzarella”
(Polija)

2 kg
MLEKOVITA
0/ +6°C

%

Siers “Mazdamer” Skeles
(Polija)
1 kg

MLEKOVITA
0/ +6°C

r A

Siers “Tylzycki”’ Skeles
(Polija)

1 kg
MLEKOVITA
0/ +6°C

S

Aitas siers “Manouri”

200 g
SIRTAKIS
0/+6°C

@

Salatu siers no aitas piena, 50%

200 g
SIRTAKIS
0/ +6°C

.

Siers “Gouda”
rivets (Polija)

2 kg
0/ +6°C

%

Siers Gouda - puscietais, viegls, maigas garsas,
krémigas tekstiiras siers. Sis siera veids visbiezak
izmantojams ka galda siers, ka ari lieliski sader

ar pastam, mércem, fondi, cepSanai uz picam vai
galas edieniem. Vislabak kombinéjas ar vieglu roza
vinu. Ka uzkoda labi sader ar krekeriem, cepumiem
vai kraukskigu baltmaizi.

Siers Mozzarella - svaigais siers ar maigu

garsu, mikstu un elastigu teksturu. Lieliska salatu
sastavdala. Bus ideals picas vai karstmaizu
pagatavosanai, ceptiem edieniem, pastas
pagatavosanai, lazanjai. Neatnemams komponents
jebkura karsta ediena gatavosana, ipasi tajos
edienos, kur paredzeta “siera cepure”.

Siers Mazdamer Skeles — Mazdamer sieram ir
mazliet salda garsa. Siers der gan karstajiem, gan
aukstajiem edieniem. Tas lieliski garSos kauséts
karstmaize vai aukstaja sendvica. Labi sader

ar vistas galu. Lielisks risingjums virtuve, jo jau

ir sagriezts Skeles, kas noteikti atvieglo pavara
darbu. Ideali papildinas viesnicu brokastis.

Siers Tylzycki Skelées - dzeltenais puscietais galda
siers ar maigu aromatu un izcilu garSu. Neatnemams
komponents jebkura karsta eédiena gatavosana,
Tpasi tajos edienus kur paredzéta “siera cepure”,
salatos, mérces, zupas, piragos, tostermaizes, riveta
veida uz cepamiem produktiem, makaroniem, picai.
Universals pielietojums gandriz visam maltitéem, kas
noteikti atvieglo pavara darbu.

Aitas siers Manouri - aitas un kazas piena maisijums

ar svaigu piena garsu un citrusa piegarsu. Kremigs un
maigs siers, kura struktura atgadina vieglu biezpienu.
Izmanto torSu cepSana. Labi sader ar medu. Izcili
kombin€jas salatos, ipasi grieku salatos, labi sader ar
olivém vai kraukSkigu bageti. Pasniedzams ari ka uzkoda
ar ievarijumiem. Klasiska grieku deserta — spanakopitas
receptes sastavdala. So kremveida sieru bez apvalka var
pasniegt art brokastis ka grieku jogurta alternativu.

Svaigais salatu siers no aitas piena (50%) —
aromatisks aitas piena siers, galvena salatu
sastavdala. Ideali piemerots Vidusjuras edieniem,
burvigi kombingjas ar svaigiem darzeniem, izcili
sader ar vistas vai titara krutinu, pasniedzams ari ka
atseviska uzkoda ar zalajam olivém, tomatiem un
baziliku pie glazes sausa baltvina vai viegla alus.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Sirtakis
SER KOZI
SAEATKOWY

i

Sirtakis
SER SALATKOWY
TYPU GRECKIEGO

i‘P

P

[Sirtak
HALLOUMI

GRILLKASE

Sirtakis
SER NA GRILLA
LUB PATELNIE

Waterkar

Salatu siers no kazas piena

180 g
SIRTAKIS
0/ +6°C

&

Siers salatu “Feta”

150 g
SIRTAKIS
0/+6°C

TR N

Fetas tipa siers
“Delaktis” 55%

500 g
0/+6°C

%

Siers salatu 45% “Light”

2009
SIRTAKIS
0/+6°C

S

Puscietais siers 43%
grilam “Halloumi” (Kipra)

225¢
SIRTAKIS
0/+6°C

PR

Svaigais siers cepSanai 45%

(Vacija)

100 g
SIRTAKIS
0/ +6°C

%

Salitai siers kubicinos 45%

1,8 kg
WATERKANT
0/ +6°C

%

Salatu siers no kazas piena — aromatisks kazas
piena siers, kas ir galvena salatu sastavdala. Ideali
piemerots Vidusjuras edieniem, burvigi kombingjas
ar svaigiem darzeniem, izcili sader ar vistas vai
fitara krutinu. Pasniedzams ari ka atseviSka uzkoda
ar melnajam olivem, tomatiem un baziliku pie
glazes sausa baltvina vai viegla alus.

Aitas un kazas siers Feta - péc tradicionalas
grieku receptes pagatavots aitas un kazas piena
siers ar maigu un mazliet skabenu garsu. Ideali
piemérots salatiem, Tpasi grieku salatiem. Loti labi
kombingjas ar kirSu tomatiem un zalumiem, labi
piemerots picai vai piragiem, izcili sader ar vistas
galu. Ka uzkoda pasniedzams ar baltvinu.

Fetas tipa siers Delaktis - franCu siera
izstradajums. Sis produkts tiek gatavots no
pasterizéta govs piena un augu taukiem. Delaktis
var izmantot lidzigi ka Fetas sieru. Sis siera
izstradajums ir viena no galvenajam sastavdalam
grieku salatos, ir piemeérots ari salatiem ar augliem,
ideali sader ar olivéem. Labi kombinégjas ceptos
édienos, ar pastu, zupas un merces.

Svaigais salatu siers (45%) — mazliet sals Fetas
tipa siers ar raksturigu garSu un aromatu, mikstu
teksturu. Ideali piemeérots salatiem un Vidusjuras
edieniem, garsigs ar olivém, labi kombingjas ar
putnu galu, Tpasi vistas krutinu, ka art pasniedzams
ar krekeriem vai svaigu kraukskigu bageti. Var
izmantot sendvicos.

Puscietais siers grilam Halloumi (43%) -
puscietais siers no govs, kazas un aitas piena

ar piparmétru aromatu. lzcila izvéle grilam vai
sacepumiem. Ideals pasniegSanai uz salatu lapam,
svaigiem gurkiem un saulé kaltetiem tomatiem. Loti
gards ka atseviSka uzkoda, 1pasi pie kausa gaisa
nefiltréta alus. Musu ieteicama garSas kombinacija
ir ar karamelizétam pluméem un rukolu.

Svaigais siers cepSanai (45%) - svaigs ar maigu
garSu, mazliet sals siers. Tas kalpos ka izcila izvéle
grilam vai sacepumiem. ldeala sastavdala svaigiem
salatiem, labi sader ar putnu galu. Loti garsigs ka
atseviSka uzkoda, 1pasi pie kausa gaisa alus vai
Riesling tipa baltvina.

Salitais siers kubicinos - vacu siers ar stingru
un elastigu teksturu, sagriezts 14mm kubicinos.
Sieram ir sala gar$a, kuru var mazinat, paturot
sieru Udeni. Siers ir visdazadako salatu galvena
sastavdala, 1pasi grieku salatu. To var izmantot
arn biezzupu pagatavoSanai. Laba Fetas siera
alternativa.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Siers “Mozzarella”
mini bumbinas

125¢

JAGER
0/+6°C

%

Siers
“Mozzarella”

125¢

JAGER
0/+6°C

%

Mozzarella sava sula - svaigais siers ar maigu garSu, mikstu un elastigu teksturu sava sula. Lieliska salatu
sastavdala, labi sader ar baziliku, kirSu tomatiem, tapat ari ka atseviSka uzkoda ar sausiem viniem. Izcili der
ceptos edienos, pastas pagatavo$ana, lazanja vai cepSanai uz restitem.

Mascarpone - originalais italu deserta siers ar kremveida mikstu teksturu. Ideali piemérots istam italu de-
sertam Tiramisu. Visbiezak sieru izmanto siera kilkam un citiem saldajiem édieniem, musu vai zeleju gata-
vosana. Izcili sader art ar salu vai kipinatu zivi, baziliku, pétersiliem, kirSu tomatiem.

Siers “Mascarpone”
(Italija)
250 g

E’PIU
0/+6°C

%

Siers “Ricotta”
(Italija)

250 g
0/ +6°C

PR

Siers “Mozzarella Di Bufala” 60%
(Itaija)
125 g

SORI
0/+6°C

%

Siers “Burrata” 50%
(Italija)
125 g

SORI
0/+6°C

%

Siers “Rasa” 66%
(Latvija)

ﬁ, 1,5 kg

FOOD UNION
0/+6°C

%

Siers “Mascarpone”
(Italija)
2 kg

E’PIU
0/+6°C

/ \

Svaigais siers Rikotta - Sis ir tradicionalais italu
siers ar svaigu un maigu aromatu, mazliet saldu
garsu. ldeali deres ka desertu sastavdala, ka arn
Tstam siera kilkam vai tortém. So sieru izmanto
lazanjas pagatavosanai. Burvigs un originals
komponents salatiem, |oti labi garSo ar arbuziem
vai avokado. Loti labi der ar krekeriem pie viniem.

Siers Mozzarella Di Bufala - tradicionalais

italu siers ar izteikti piesatinatu un mazliet skabu
pecgarsu. Sis mozzarella tipa siers tiek gatavots
no udensbifelu piena, kuri dzivo mitra, purvaina
regiona. Tiesi pateicoties klimatiskajam Tpasibam,
sieram piemit izsmalcinata skabena piegarsa.
Ideals ka uzkoda ar kirSu tomatiem un baziliku.
Lieliski piemerots salatiem, pastam, darzeniem,
lazanjai, picai, vistas edieniem.

Svaigais siers Burrata (56%) — mozzarellas

siera paveids ar mikstu un |oti elastigu teksturu,
maigu piena garsu. Burratas apkartéja dala ir
veidota savadak neka klasiskais mocarellas siers,
savukart ieksa ta ir Skidra, jo taja iepildits sukalu
krems. Ta ir tradicionala italu brokastu sastavdala.
Var pasniegt ar krekeriem, augliem, darzeniem,
riekstiem, zalumiem. Ideali kombingjas ar trifelém,
pastam, picu, salatiem vai karstiem édieniem.

Svaigais siers Rasa - mikstais kremveida siers ar
maigu, mazliet salu garSu un izcilu konsistenci. Var
izmantot gan siera kuiku, gan susi pagatavosanai.
Sis siers labi iederas desertos, salatu meérces,
kremos vai zupas. Izmanto ka uzkodu ar
darzeniem un zalumiem.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Siers “Bayernland” 26%
(Vacija)

» 1,5 kg
BAYERLAND
0/ +6°C

%

Bayernland

Siers “Bayernland” 26%
(Vacija)

3 kg
BAYERLAND
0/+6°C

S

Svaigais siers Bayernland - vacu mikstais krémveida siers ar maigu, mazliet salu
garsu un izcilu konsistenci, lai pagatavotu siera kuku. Piemérots susi pagatavosanai,
labs komponents desertiem, salatu mércém, krémiem, zupam. Izmanto ka uzkodu ar

v darzeniem un zalumiem. Var bat labs aizstajejs Philadelphia sieram.

Svaigais kazas piena siers
“Buchette” 45% (Francija)

\ 100g
" 0/+6°C

&

Siers kazas piena, ar pelniem
“Capra” 45% (Francija)

~1kg
0/ +6°C

&

Siers kazas piena ar ananasiem
(Spanija)

100 g

/" EL PASTOR
W~  0/+6°C

PN

Mikstais kazas piena siers
56% (Spanija)

~1 kg
EL PASTOR
0/ +6°C

PN

Kazas piena siers ar balta
pelejuma garozu “Capra” 45%
(Belgija)

~1kg
0/ +6°C

P

Svaigais kazas piena siers Buchette - siers tiek
gatavots no kazas piena. Tam ir miksta un krémi-
ga tekstira, ka art piemit mazliet skaba pécgarsa.
Siera raksturigaka iezime ir ipasais “’zemniecis-
kais’’ aromats, kas to atSkir no govs piena sieriem.
Pielieto parsvara ka galda sieru atseviski vai ka
antipastas sastavdalu. Pasniedz ar salatiem, lieliski
izskatas un garSo svilinats ar gazes degli. Burvigi
kombingjas ar darzeniem vai vinogam.

Kazas piena siers ar pelniem - sieram ir miksta
kremveida tekstura, ar nedaudz salu un maigu
garsu. Siers ir sniegbalts, bet ta virspuse ir
parklata ar pelniem. Dedzinato vinogulaju pelni
tiek izmantoti, lai aizsargatu siera virspusi visa

ta nogatavinasanas laika. Sieru var baudit ar
krekeriem, tas iederas sénu, pupinu, galas édienos
un tortiljas, ka ar1 salatos.

Kazas piena siers ar ananasiem - spanu
svaigais siers ar ananasu gabaliniem. Ananass

ir aromatisks, viegli salds un suligs auglis, tapéc
svaigajam sieram pieskir patikami saldu pécgarsu
un tas burtiski kust mute. Labi sader kopa ar
augliem, ogam vai riekstiem, ka art gatavojot
desertus.

Mikstais kazas piena siers 56%
(Spanija)
100 g

EL PASTOR
0/+6°C

PN

Kazas piena siers ar balto pelejumu - viegls un
atsvaidzinoSs mikstas kremveida teksturas siers,
klats ar samtainu, baltu peléjumu. Nereti Sis siers
papildinats ar medu, garSaugiem, bet virspuse
tiek apbarstita ar pelniem. To var pasniegt ar
zemeném, vinogam, riekstiem vai ka desertu pec
pamatédiena. So sieru var baudit ar krekeriem,
saldiem cepumiem vai svaigu maizi.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Kazas piena siers “Rondin
roulade” 45% dabigais (Francija)

1 kg
RONDIN
0/ +6°C

&

Siers kazas piena “Delicias De
Cabra” 50% (Spanija)

~ 2,2 kg
0/ +6°C

&

Siers kazas piena izturets
sarkanvina, puscietais “Cabra al
Vino” (Spanija)

~5509g
EL PASTOR
0/+6°C

Siers ar rozmarinu “lberico
Al Romero” 45% (Spanija)

~550¢g
EL PASTOR
0/+6°C

PRY

Siers francu izlase “Slecetion
De France” (Francija)

300 g
CANTOREL
0/ +6°C

e

Svaigais kazas piena siers Rondin Roulade -
kazas piena siers ar izcilu un ekscentrisku garsu.
Labs komponents sendviCiem, siera pastam un
mercem, labi kombingjas pie galas, 1pasi vistas
galas. lzcils komponents alus platei ar italu vai
franCu vitinatam desam, hamonu vai prosuto.
Burvigi garsSo ar gaiso alu.

Kazas piena siers Delicias De Cabra - spanu
puscietais siers gatavots no kazas piena. Siers
ir balta krasa, ar ldzenu teksturu ar daudzam
“actinam”. Siers 1pasi labi der édienos ar
kartupeliem, senem, pupinam, tortiljas, ka
pildijums galas €dienos, salatos. Siers ir
aromatisks, edot, mute ir jutama maiga, krémiga
konsistence.

Puscietais kazas piena siers izturets sarkanvina
Cabra al Vino - siers ar maigu un elastigu tekstu-
ru, nedaudz skabu garSu un izsmalcinatu vinogu
aromatu. Garoza ir purpursarkana krasa un uz tas
virsmas ir izliekts kreisais Skérsgriezuma geometris-
kais raksts, ko iegUst siera fermentacijas procesa.
Lielisks risinajums siera platé ar alu vai vinu ne tikai
pateicoties izsmalcinatajai garsai, bet art savam
Izskatam, ko iegUst no noturésanas sarkanvina. Izcili
sader art ar augliem, pieméeram, vigi vai meloni.

Siers ar rozmarinu Iberico Al Romero - spanu
siers, kas tiek gatavots no pasterizeta govs,
aitas un kazas piena maisijuma, un ir parklats

ar rozmarinu. Rozmarina smarza igsucas siera,
pieskirot diezgan spécigu garsu. Sis siers ir
viegls un |oti aromatisks, bet garSa — bagata un
piesatinata. Iberico al Romero laus izjust patnéju
garsu, kombingjot So sieru ar glazi sarkanvina.

Spanu siera plate
“Tapas El Pastor” (Spanija)
180 g

EL PASTOR
0/+6°C

TR

Francu sieru izlase Selection De France - ta ir piecu sieru izlase:

Fourme d’Ambert — puscietais siers ar zilo pel€jumu, ar maigu auglu garsu, kas savijusies ar sénu piegarsu.
St. Nectaire — mazliet surs ar riekstu piegarSu un kréemigu teksturu.

Tomme Noir — pusciets fermentéts franCu siers ar krémigu teksturu un mazliet stru garsu.

Cantal Jeune — svaigs, salds, ar izteiktu piena garSu. Sieram piemit viegla riekstu un vanilas piegarsa.

Pur Brebis — puscietais siers, elastigs, ar mazliet suru riekstainu garsu.

Spanu siera plate Tapas EL Pastor - ideals risinajums siera platei, jo uzreiz ir kombinéti Cetri dazadi
spanu puscietie un cietie sieru veidi:

Manchego (aitas siers) - aitas piena siers gaisi dzeltena kras3a, izturéts 6 menesus.

Castellano (aitas siers) - aitas piena siers ar koksnes peléjuma rakstu un pelécigi briinganu garozas krasu.
Iberico (tris pienu siers) - cietais siers ar bagatigu aromatu un izteiktu riekstu garsu.

Goat Cheese (kazas siers) — siers ar izteiksmigu zemniecisku aromatu.

Siera plate ir ista bauda! Sieri labi kombingjas ar augliem, pieméram, vinogam.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Oranzais siers “Mimolette” rituli
40% (Holande)

oY ~1,9 kg
- 0/+6°C

S

Oranzais siers “Mimolette”
kantains 40%

~ 3 kg
FRICO
0/ +6°C

S

Oranzais siers Mimolette - viens no izteiksmigakajiem Holandes sieriem pasaulé. Savas labi klistosas
teksturas un Tpatngjas krasas del, tas labi der karstajiem édieniem, siera uzkodam, zupam, salatiem.
Lielisks komponents sieru plates, izcili sader ar glazi ilgi notureta sarkanvina vai pie lagera tipa alus
kausa. Skélés griezts, $is siera veids burvigi papildinas bagatigi klatu brokastu galdu.

Siers anglu “Five Countries”
52% (Anglija)

2 kg
ILCHESTER
0/+6°C

\

S

Siers ar papriku, halapenjo,
kiplokiem, pipariem 50%
“Mexicana”

150 g

ILCHESTER
0/+6°C

%

Anglu siers Five Coutries - puscietais anglu siers,
kas vienreizgji apvieno piecus zinamakos Anglijas
grafistu sierus: Cheddar, Double Gloucester,
Cheshire, Red Leicester un Derby. Sim sieram
piemit lielisks izskats, salds aromats un sviestaina
tekstura. So sieru var baudit vienu pasu bez
piedevam. Laba uzkoda vai sendvi¢u sastavdala
kopa ar salatiem, redisu ripinam vai kirSu tomatiem.

Siers ar papriku, halapenjo,
kiplokiem, pipariem 50%
“Mexicana”

~1,5kg
ILCHESTER
0/ +6°C

%

Siers ar papriku, halapenjo, kiplokiem un pipariem Mexicana - ipatn€jas garSas, ass, pusciets un
mazliet trausls ¢edara tipa siers ar dazadu papriku Skirném. TieSi asuma dé| tas atgadina meksikanu
edienus. Siers der ka sastavdala edienu gatavoSanai, pieméram, burgeros vai pildot sarkano galu. Asu
edienu cienitajiem tas noteikti derés baudiSanai viens pats, uzdzerot alu.

Siers ar salviju “Sage derby”
54% (Danija)

1,5 kg
ILCHESTER
0/+6°C

S

Puscietais sier_s Cheddar
“Irish Porter” (Irija)

1,1 kg
CAHILL'S
0/ +6°C

%

Siers ar salviju Sage Derby - tas ir ideali
piemeérots eksperimentiem virtuve, jo lauj
pagatavot krasainu &dienu. Sis siers ir neizstajams
gardézu sendvicos, ka ar ar svaigiem augliem,
darzeniem un vistas galas edieniem. Siers labi
kust, tapéec der ar lietoSanai fondl.

Puscietais siers Cheddar Irish Porter -
tradicionalais Tru siers, kas gatavots ar Guinness
Tru stautu, kas pieskir Tstu un originalu garsu. Sis
siera veids domats istiem siera cienitajiem, izcili
sader ar griletiem edieniem, Tpasi sarkano galu,
salatiem. Pateicoties savai ipasajai garSai un
krasai, ir lieliska piedeva burgeri.

Visas cenas noraditas bez PVN - talr. pasttijumiem +371 27679411, +371 20224731



Melnais anglu ¢edara siers bloka
(Anglija)

4,2 kg
ILCHESTER
0/ +6°C

%

Melnais anglu ¢edara siers skelites
(Anglija)

160 g

ILCHESTER
0/ +6°C

%

Melnais anglu ¢edara siers - bagats un aromatisks éeglara tipa siers, kas dabiga veida tiek krasots ar
kakao un karoba pupinam, lai pieSkirtu iesala aromatu. Sis siers |oti labi kust, tapéc tas ir lielisks risina-

jums burgeriem, tostermaizem, nachos vai tortiljam.

Siers Wensleydale ar dzervenem
43% (Anglija)

150 g
ILCHESTER
0/+6°C

S

Siers “Irish” ar melleném un
degvinu (Irija)

1,1 kg
CAHILL'S
0/+6°C

S

Fermentetais siers “Coloured
Cheddar” 50%

(Polija)

~2Kk

g
CHEESE WORLD
0/+6°C

*

Cedara siers “Red Truly Irish”
(Irija)
200 g

TRULY
0/+6°C

%

Cietais siers “Cheddar Mild”
(UK)

200 g
WYKE
0/+6°C

*

Siers Wensleydale ar dzervenem - tas ir
pusciets, mikstas teksturas anglu siers, kas

lieliski apvienots ar piesatinatajam sarkanajam
Kanadas dzervenem. To var lietot ka desertu,
piedevu salatos, to var cept ar darzeniem vai galas
&dieniem, fantastiski garso, pasniedzot kopa ar
titaru.

Siers Irish ar mellenem un degvinu - istais Tru
Cedara siera veids ar ideali sabalansetiem degvina
un mellenu aromatiem - lieliska uzkoda un jaunas
gar$as bauda. Ipasi iesakam izmanto$anai siera
platés un desertos.

Fermentetais siers Coloured Cheddar -
vispopularakais anglu puscietais govs piena siers
ar maigu, mazliet skabu un riekstainu garsu. Sis
siers Tpasi izcelas ar savu oranzo krasu, kuru
iegust iekrasojot to ar annato séklam. Siers lieliski
deres ikdienas lietoSanai, kremzupam, méercém
un sviestmaizem. To var kauset ar tvaicetiem
darzeniem un ceptiem edieniem, rivet uz
sacepumiem, pastam, karstmaizem.

Cedara siers Red Truly Irish - Tstais Tru ¢edara
siera veids ar kremveidigu teksturu un izteiktu
pikantu aromatu. lzcili sader ar pagatavotiem uz
grila édieniem, sarkano galu, salatiem, burgeriem,
picas, merces, labi iederas sendvicos, tapat ka
siera platés. Briniskigi garso ar tums$a alus viediem
— porteri vai stautu.

Cietais Siers Cheddar Mild - anglu cietais

siers, ar mikstu teksturu un intensivu, bet maigu
garsu. Tas ir siers, kas lieliski derés ikdienas
lietoSanai. Tiek pievienots biezzupam, mercem

un sendviciem. Kauséta veida to var parliet pari
tvaicetiem vai ceptiem darzeniem, rivét uz pastam,
ideals siers burgeriem.
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Siers “St. Nectaire” 45%
(Francija)

1,75kg
CANTOREL
0/ +6°C

S

Siers “Emmental” 45%
(Francija)

~2kg
ENTERMONT
0/+6°C

%

Francu siers
“Raclette” (Francija)

2009
ERMITAGE
0/ +6°C

%

Puscietais siers
“Provolone Dolce” (Italija)

200 g
0/ +6°C

%

Sveices siers }
Tete De Moine 51% (Sveice)

900 g
TETE DE MOINE
0/+6°C

S

Siers ar balto pelejumu
“Camembert Royal” 45%
(Francija)

125¢g

ROYAL
0/+6°C

S

Siers ar balto pelejumu un
valriekstiem “Roucoulons” 55%

125g
NOIX
0/+6°C

S

Siers St. Nectaire - francu siers, kas gatavots péec
senam klostera receptem jau no XVII gadsimta.
Atkariba no siera vecuma ta virsma var but balta,
brlna vai peléka ar oranziem, dzelteniem vai sarka-
niem plankumiem. Sieram ir viegls auglu un riekstu
aromats, kas izcili kombingjas ar garSaugiem. Sader
ar svaigiem darzeniem, olivém, augliem, krekeriem
vai svaigu fran€u bageti ar kraukskigu garozinu.

Siers Emmental - puscietais siers ar izteiksmigi-
em riekstu lieluma cauruminiem no pasterizeta
govs piena. Visbiezak izmanto gatavojot omletes,
dazadus pastas edienus, kuriem nepiecieSams atri
kUstoSs siers, méerces, pie putnu galas edieniem.
Loti labi kombingjas ar Riesling tipa viniem vai art
pie tums$a alus.

Francu siers Raclette - franCu puscietais siers,
gaisi dzeltena krasa, ar patikamu aromatu un
saldu, mazliet riekstainu garsu. Sis siers paredzéts
kauséSanai vai cepSanai uz restitem. Lieliski der
karstajiem edieniem, vai gatavojot biezzupas. Loti
labi der ar augliem, riekstiem un krekeriem.

Puscietais siers Provolone Dolce - saldais pus-
cietais tradicionalais italu siers ar mikstu teksturu
un kréjuma pécgarsu. Nogatavinasanas process
ilgst ldz 3 menesiem. Izcils risinajums siera platém,
ideali kombingjas ar olivém, medu, vigu ievarnjumu
un auglu viniem. Var pasniegt kopa ar siltu €atniju.
leteicams omletes gatavoSanai, picas cepsanai,
pastam, mérceém vai vienkarsi sendvicos.

Sveices siers Tete De Moine - sens, jau 8 gadsimtus
gatavots Sveices klosteru tradicionalais puscietais siers
ar blivu struktiru, kam raksturigs pikantums, sviestai-
nums, ziedu aromatu nianses un viegls skabenums.
Sieru jasagriez nevis ierastajas skéles, bet jaskrapé

vai javelk ar nazi pa siera virspusi, lai tam izveidotos
planakas Skeles. leteicams pasniegt ka aperitivu kopa ar
valriekstiem vai ari maltites beigas ar baltvinu.

Siers ar balto pelejumu Camembert Royal - mikstais
franCu siers ar balto pelgjumu. Sieram ir krémveidiga
tekstdra, klats ar baltu garozinu, maigu aromatu un izcilu
garsu. Labi sader ar augliem, 1pasi saldajam ogam un
vinogam. Ar Si siera pielietojumu var gatavot merci

un siera fondi. leteicams baudit So sieru ar Riesling

tipa viniem.

Siers ar balto peléejumu un valriekstiem
Roucoulons - originalais francu siers ar balto
peléjumu. So sieru raksturo elastiga un kremveida
tekstura, ka ari riekstu pécgarsa un aromats. Lieliski
sader ar kraukSkigu maizi un vinogam. Pasniedzams
siera platé. So sieru var pasniegt arf ka desertu.
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ROQUEF
PAPILLON
i q' -

Siers Brie Mini “Ermitage”
(Francija)

200 g
ERMITAGE
0/ +6°C

%

Siers ar balto pelejumu
“Brie Ermitage” 60% (Francija)

ERMITAGE
0/+6°C

%

Siers “Rond du Val”
(Francija)

150 g
PAPILLON
0/+6°C

@

Siers ar balto pelejumu
un pelniem 55%
(Francija)

1259

P'TIT GREY
0/+6°C

%

Siers “Azul Cantorel” francu, zila
peléjuma 50%( Francija)

100 g
CANTOREL
0/ +6°C

S

Siers
“Roquefort” (Francija)

100 g

PAPILLON
0/+6°C

Y.

Siers Blue Stilton
(Anglija)

1259
HEART ENGLAND

0/+6°C

Siers ar balto pelejumu
“Brie Ermitage” 60% (Francija)

200 g
ERMITAGE
0/+6°C

S

Siers Brie - siers ar elastigu tekstdru, balts vai
kremkrasas, ar izteiktu garSu un klats ar vieglu balta
pelejuma garozinu. Siers ir viegli aromatisks, tade| ir
piemérots desertiem vai cepSanai kopa ar augliem,
riekstiem vai fondi pagatavoSanai. Siers ir pieejams
trijos veidos: mini ritull (cepSanai), 1 kg ritull un 200
gr gabla.

Siers “Rond du Val” - puscietais siers no

aitas piena ar vieglu iesala pecgarsu, mikstu
kremveidigu teksturu un viegli skabenu garsu.
Piemeérots darzenu salatiem, uzkodam ar
krekeriem, zavéetiem augliem, Tpasi labs ar vinogam
un riekstiem. Izcili der siera platei. Loti labi
kombingjas ar francu baltviniem.

Siers ar balto pelejumu un pelniem - francu
siers ar pelejumu, noklats ar pelniem, ar mikstu un
elastigu teksturu, maigu garSu. Labi kombingjas
ar krekeriem, tortiliam. Siers ideali sader ar sénu
edieniem, ka ar1 édieniem, kuru sastava ir pupinas.
Burvigi saskan ar neilgi izturetiem auglu baltviniem
vai sidriem.

Zila pelejuma francu siers Azul Cantorel - siers ar
zilo peléjumu, gatavots no pasterizéta govs piena péec
senas receptes. Zila peléjuma siers pieskirs pikantumu
salatiem, mercém un marinadém. Ar to var parkaisit
picu, pievienot pastas mércei, var afm baudit ka uzkodu
kopa ar maigu, saldu vinu vai vienkarsi ar vinogam.
Vina saldums mazina peléjuma garSas asumu.

Siers Roquefort - Sis ir visbagatigakais no visiem zila
peléjuma sieriem. Siers tiek gatavots no aitas piena,
procesa pievienojot ta svarigako sastavdalu - dabigi
audzetu sentti, kas ieguta no rupjmaizes un nogatavinas
dabiga veida - alas.Tas ir trekns, drupenas teksttras
siers ar pikanti salu garSu. Rokfora siers der vairumam
silto eédienu un salatiem, izcili pasniedzams gan ka
uzkoda, gan ka deserts. Labi sader ar saldo vinu,
bumbieriem, vinogam, valriekstiem.

Siers Blue Stilton - tradicionalais anglu siers ar zilo
peléjumu. Gan tradicionalie, gan organiskie Blue Stil-
ton tiek veidoti, izmantojot vegetaro siera fermentu,
kas nozZimé, ka tie ir piemeéroti vegetariesiem. Lieto ar
baziliku vai bumbieriem. Izmanto ar darzenu zupas
pagatavoSanai ar brokoliem un seleriju. Labi sader ar
krekeriem, cepumiem vai sendviCos. Lieliski garSos
kopa ar ievarjumu vai Catniju.Tiek pielietots ari pas-
tas un mérces gatavosanai.
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Zila pelejuma siers
“Gorgonzola dolche” 48% (Italija)

180 g
IGOR
0/+6°C

%

Zila pelejuma siers
“Mascarpone & Gorgonzola”
(Italija)

200 g

IGOR
0/+6°C

S

Zila peléejuma siers
“Danish Blue” 50% (Danija)

100 g
DANABLU
0/ +6°C

S

Zila pelejuma siers Gorgonzola Dolche - originalais
italu mikstais siers ar zilo peléjumu, krémveida
tekstdru un intensivu garSu. Burvigi sader ar
persikiem, bumbieriem un baziliku, vigém, datelem

un zavetiem augliem. Lieliski piemeérots pasniegsanai
salatos, ka ar1 ar steikiem un viegli apceptiem jauniem
kartupeliem.

Zila pelejuma siers Mascarpone & Gorgonzola -
ideala kombinacija no diviem italu siera veidiem — Mas-
carpone (originalais italu deserta siers ar krémveida
teksturu) un Gorgonzola (krémveida siers ar zilo peléju-
mu), kas apvieno Mascarpone kréma garsu un Gor-
gonzola siera pikanto garsu. Lieliski sader ar valriek-
stiem, Sokoladi, medu, augliem un viegliem salatiem.
Burvigi garSo ar Chardonnay vai Pinot Grigio viniem.

Zila peléejuma siers
“Danish Blue” 50% (Danija)
1,5 kg

DANABLU
0/+6°C

S

Zila pelejuma siers Danish Blue - puscietais siers ar zilo peléjumu pagatavots no govs piena ar intensivu
salu un pikantu garu. Nogatavinats 5 nedélas. Sis siers ir neaizstajama uzkoda pie sausa sarkanvina vai
salda baltvina, ka ari laba piedeva pie galas édieniem, ipasi liellopa vai cukgalas. Perfekts siera platem,
mércém, pildijumiem, salatiem, siera pastam, sacepumiem.

ar
Ganto€

Fourme
d’Ambert

I

Zila pelejuma siers 50%
“Remberter” (Francija)

1,9 kg
0/ +6°C

%

Zila pelejuma Siers
“Fourme d’Ambert” 50% (Francija)

~2,2kg
CANTOREL
0/ +6°C

S

Cietais siers “Gran Leo” 38%
(Francija)

~1,2kg
0/+6°C

S

Zila pelejuma siers Remberter - siers ir vidéji rugts
ar izteiktu zila peléjuma garSu un mikstu konsistenci.
Visbiezak siers tiek baudits pie vina vai sasmalcinats
tiek pievienots salatiem, ka ar pie pastas edieniem.
To var kausét un pievienot zupam un méercem. Labi
baudams ar saldajiem viniem.

Zila peléjuma siers Fourme D’ambert - originalais
franCu pusmikstais siers ar zilo peléjumu. Lai ari siers
ir ass un pikants, ar auglainu garsu un nelielu rigtumu
pecgarsa, tas tomer paliek viens no maigakajiem

zila siera veidiem. Ideali piemérots siera platem. Loti
labi der ka pildijums zavetam aprikozem, lielisks
komponents méercem, zupam, tostiem un piragiem,
pastam un salatiem vai vienkarsi sendvicos.

Cietais siers Gran Leo - franCu cietais siers,
gatavots péc italu receptem un balstoties uz
ilggadéjam tradicijam. Gran Leo vislabak der pastas
edieniem, zupam, méerceém. ldeals picas cepSanai.
Izcili iederas Vidusjuras virtuves edienos. Sagriezot
kubicinos loti labi piemérots ka atseviSka uzkoda pie
glazes baltvina vai dzirksto$a sausa vina, pieméram,
Prosecco.
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Cietais siers “Parmigiano
Reggiano” 32% (ltalija)

200 g

ZARPELLON
0/+6°C

S

Cietais siers “Gran Arco”
(Italija)
~2,5kg

ARCO
0/+6°C

*

Cietais siers
“Grana Padano” 32% (ltalija)

~700g
0/ +6°C

%

Cietais aitas siers “Pecorino
Romano Duro” (ltalija)

200 g
PINNA
0/ +6°C

@

Rivets cietais siers
“Oro Mix”’

(1talija)

1 kg

ARCO
0/+6°C

%

Sviers “Fondue Swiss”
(Sveice)

400 g
SWISS DELICE
0/ +6°C

%

Siera (krejuma) uzkoda panéjuma,
saldeta (Italija)

2,5 kg
ARCO
-18°C

S

Cietais siers Parmigiano Reggiano - vispopularakais
originalais cietais italu siers, pagatavots péc senas
tradicijas. Tam ir cieta, graudaina un kristaliska
tekstdra, intensiva gar$a ar auglu pécgarsu. Visbiezak
siers izmantojams rivéta veida pie pastas edieniem,
iemaisits zupas, risotto, darzenu vai auglu salatos.
Labs ar ka atseviSka uzkoda, kas pasniegta ar glazi
sarkanvina un vinogam vai abolu sidra glazi.

Cietais siers Gran Arco - istais italu cietais siers,
gatavots pec senas receptes, ar pikantu un mazliet
riekstainu piegarsu. Noturéts 12 méenesSus. Labi
piemeérots risotto pagatavosanai, pastas eédieniem,
meércém, darzenu salatiem, picai. Siera garozinu
izmanto art biezzupu gatavosanai. Lieliska uzkoda
ar augliem.

Cietais siers Grana Padano - originalais italu
siers, kas tiek pasniegts smalcinats vai sagriezts
kubicinos. Intensivais siera aromats ideali
kombingjas ar sauso baltvinu vai Sampanieti ka
uzkoda vai ar sarkanvinu, lai pabeigtu maltiti. Sis
siera veids |oti labi kombingjas ar augliem vai
baltmaizi. Ja sieru sasmalcina, tas lieliski der pie
karstiem edieniem — zupam vai pastam.

Cietais aitas siers Pecorino Romano Duro - originalais itaju
cietais siers ar senu veésturi véel no romiesu laikiem, kad Sis siers
kalpoja par pamatédienu Romiesu karaviriem. Sieram ir intensi-
va sala garsa, ko panak gatavinasanas procesa vairakkartigi

to grozot un salot. Sis siers ir viena no visvairak izmantotajam
Parmezana siera alternativam. Intensivais siera aromats ideali
kombingjas ar sauso baltvinu vai Sampanieti ka uzkoda vai ar
sarkanvinu, lai pabeigtu malfiti. So siera veidu iesakam baudit
kopa ar augliem vai baltmaizi. Pateicoties cietajai teksturai un
asiem un saliem aromatiem, smalcinata veida tas lieliski der pie
karstiem edieniem — tadiem ka zupas vai pastas.

Rivets cietais siers Arco Oro Mix - cieta siera
maisijums, jau rivéts. Istais italu cietais siers,
gatavots péec senas receptes, ar pikantu un
magzliet riekstainu piegarsu. Labi piemérots risotto
pagatavosanai, pastas €dieniem, mércém, darzenu
salatiem, picai.

Siers Fondue Swiss - Sveices tradicionalais
ediens no Gruyere un Emmentaler sieriem. Viegli
kust. IpaSi labs ziemas vakaros gatavojot fond,
pasniedzot to ar kraukskigiem grauzdiniem vai
sagrieztiem darzeniem. Var ari izmantot siera
merces vai siera biezzupu pagatavosanai. Burvigi
kombingjas ar karstvinu vai kausu tumsa portera
veida alu.

Siera (krejuma) uzkoda panéjuma Arco - saldéta
uzkoda ar maigu citronu garSu un mikstu teksturu.
Tiek gatavota fritierT un pasniegta karsta veida
uzreiz péc pagatavoSanas, lai kausétais siers ar
krauk$kigo garozinu nepaspétu atdzist un paliktu
miksts un garsigs. Burvigs deserts, kas garSos
gan bérniem, gan pieaugusSajiem, labi kombingjas
ar augliem, ogam un sald&jumu. Izcili sader ar
atdzesétu dzirkstosu vinu.
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fozzarella Sticks

Cetru sieru mérce
(Italija)

1 kg
ARCO
0/+6°C

S

Cili siera uzkoda saldéta

1 kg
LAMB WESTON
-18°C

%

Mozzarella

siera uzkoda saldeta (Holande)

1 kg
LAMB WESTON
-18°C

%

Svaiga siera rulete ar garSaugiem

(Vacija)

100 g
PRIMELLO
0/+6°C

%

Svaiga siera rulete ar saulée
kaltetiem tomatiem un baziliku

(Vacija)
100 g

PRIMELLO
0/+6°C

S

Svaiga siera rulete ar Cili
pipariem (Vacija)

100 g
PRIMELLO
0/ +6°C

S

Bez laktozes

LACTOSE
FREE

Govs piens

Cetru sieru mérce - & mérce sastav no Setriem
siera veidiem - ltaliko, Emmental, Grano Padano
un Fontina. Mérce ir lielisks papildinajums fr
kartupeliem, salatiem, grila edieniem, kraukskigiem
grauzdiniem, nachos, takos, kartupelu Cipsiem.
Meérce ir pasniedzama ari ar pastu karsta veida.

Cili siera uzkoda saldéta - pikanta iecienita
dienvidrietumu uzkoda, pagatavota no kremveida
Cedara siera, zala Cili, tomatiem un garSaugiem.
Uzkoda kraukskiga pan€juma, lai iegutu pilnigi
unikalu un neticamu garSu. Burviga uzkoda kopa
ar pikantu mérci pie gaisa lagera tipa alus vai ari
pie salda stiprinata sarkanvina.

Mozzarella siera uzkoda saldeta - atri un viegli
pashiedzama uzkoda - vislabaka uzkoda platei
bara — mozzarellas nijinas ar vieglam garsvielam.
To var pasniegt ar pangjuma apceptiem halapenjo
pipariem, izcili kopa ar vitinatam desam, hamon
vai prosuto. Ideala uzkoda ar lagera tipa alu vai
glazi sarkanvina.

Svaiga siera rulete ar garSaugiem - mikstas
teksturas svaigais siers ar bagatu un maigu
garSaugu aromatu - lieliska kombinacija Tstiem
siera cienttajiem. Labi kombingjas ar svaigu
darzenu salatiem un izcili izskatas uz siera
platem, ka uzkoda pie juras veltem vai ari ka
atseviSka uzkoda.

Svaiga siera rulete ar saulée kaltetiem tomatiem
un baziliku - burviga un aromatiska miksta

siera rulete Vidusjuras gaume ar svaigu tomatu

un bazilika aromatu, kas padara sieru vieglu un
svaigu. lzcili izskatas uz siera plates, der ar ka
atseviSka uzkoda, labi kombin€jas ar atdzeséetu
Riesling tipa baltvinu vai dzirkstoSu vinu.

Svaiga siera rulete ar ¢ili pipariem -
izsmalcinats Cili piparu aromats ar mikstu svaigo
sieru ir lieliska kombinacija istiem siera cienttajiem
- siers atklaj idealu salduma un saluma lidzsvaru,
kuru veél vairak izcel Cili asums. Burviga uzkoda
kopa ar olivém, labi iederas sieru platé.

Aitas piens

),

Kazas piens
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Saldejums Plombirs
vanilas (balts)

2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

Saldejums Sokolades
ar Sokolades
gabaliniem

51 (2,49 kg)

NESTLE

-18°C

Sorbets
citronu

51(3,835 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets

mango -
pasiflora
51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums

ar zavetiem augliem
un riekstiem

51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums
pistaciju

51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums apelsinu -
Sokolades ar apelsinu
merci

51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums vanilas
(dzeltens)

2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

Saldejums
vanilas

51 (2,44 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets
avenu

51
NESTLE
-18°C

Sorbets
avenu

51
SCHOLLER
-18°C

Saldejums ar
grauzdetam
mandeléem un

Toffee merci
51
SCHOLLER
-18°C

Saldejums
vanilas - upenu

51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums lazdu
riekstu ar vigu merci

51
SCHOLLER
-18°C

Saldejums
zemenu

2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

Saldejums
zemenu

51 (2,745 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets
zemenu

51
SCHOLLER
-18°C

Saldejums
Stracciatella

51
SCHOLLER
-18°C

Saldejums
piparmeétru ar
Sokolades gabaliniem
51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums

kaktuss - zemenu -
citronu

51

SCHOLLER
-18°C

Saldejums
salas karameles

51
SCHOLLER
-18°C
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