




Siers “Gouda” 45% 
(Polija)

~ 3,2 kg
-18°C

   
3450

Siers “Mozzarella’’
(Polija)

2 kg
MLEKOVITA
0 / +6°C

4733

Siers “Gouda” 
rīvēts (Polija) 

2 kg
0 / +6°C

5996

Siers “Gouda” šķēlēs
(Polija)
 
1 kg
MLEKOVITA
0 / +6°C

5559

Siers “Mazdamer” šķēlēs
(Polija)

1 kg
MLEKOVITA
0 / +6°C

Siers “Tylzycki’’ šķēlēs 
(Polija)

1 kg
MLEKOVITA               
0 / +6°C

5561

Aitas siers “Manouri”
 

200 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

10222

Salātu siers no aitas piena, 50% 

200 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

11587

5560

Svaigais salātu siers no aitas piena (50%) – 
aromātisks aitas piena siers, galvenā salātu 
sastāvdaļa. Ideāli piemērots Vidusjūras ēdieniem, 
burvīgi kombinējas ar svaigiem dārzeņiem, izcili 
sader ar vistas vai tītara krūtiņu, pasniedzams arī kā 
atsevišķa uzkoda ar zaļajām olīvēm, tomātiem un 
baziliku pie glāzes sausa baltvīna vai viegla alus.

Aitas siers Manouri – aitas un kazas piena maisījums 
ar svaigu piena garšu un citrusa piegaršu. Krēmīgs un 
maigs siers, kura struktūra atgādina vieglu biezpienu. 
Izmanto toršu cepšanā. Labi sader ar medu. Izcili 
kombinējas salātos, īpaši grieķu salātos, labi sader ar 
olīvēm vai kraukšķīgu bageti. Pasniedzams arī kā uzkoda 
ar ievārījumiem. Klasiskā grieķu deserta – spanakopitas 
receptes sastāvdaļa. Šo krēmveida sieru bez apvalka var 
pasniegt arī brokastīs kā grieķu jogurta alternatīvu.

Siers Tylzycki šķēlēs – dzeltenais puscietais galda 
siers ar maigu aromātu un izcilu garšu. Neatņemams 
komponents jebkura karstā ēdiena gatavošanā, 
īpaši tajos ēdienus kur paredzēta “siera cepure”, 
salātos, mērcēs, zupās, pīrāgos, tostermaizēs, rīvētā 
veidā uz cepamiem produktiem, makaroniem, picai.  
Universāls pielietojums gandrīz visām maltītēm, kas 
noteikti atvieglo pavāra darbu.

Siers Mazdamer šķēlēs – Mazdamer sieram ir 
mazliet salda garša. Siers der gan karstajiem, gan 
aukstajiem ēdieniem. Tas lieliski garšos kausēts 
karstmaizē vai aukstajā sendvičā. Labi sader 
ar vistas gaļu. Lielisks risinājums virtuvē, jo jau 
ir sagriezts šķēlēs, kas noteikti atvieglo pavāra 
darbu. Ideāli papildinās viesnīcu brokastis.

Siers Mozzarella - svaigais siers ar maigu 
garšu, mīkstu un elastīgu tekstūru. Lieliska salātu 
sastāvdaļa. Būs ideāls picas vai karstmaižu  
pagatavošanai, ceptiem ēdieniem, pastas  
pagatavošanai, lazanjai. Neatņemams komponents 
jebkura karstā ēdiena gatavošanā, īpaši tajos 
ēdienos, kur paredzēta “siera cepure”. 

Siers Gouda – puscietais, viegls, maigas garšas, 
krēmīgas tekstūras siers. Šis siera veids visbiežāk 
izmantojams kā galda siers, kā arī lieliski sader 
ar pastām, mērcēm, fondī, cepšanai uz picām vai 
gaļas ēdieniem. Vislabāk kombinējas ar vieglu rozā 
vīnu. Kā uzkoda labi sader ar krekeriem, cepumiem 
vai kraukšķīgu baltmaizi.



Sālītai siers kubiciņos 45% 

1,8 kg
WATERKANT
0 / +6°C

4814

Fetas tipa siers 
“Delaktis” 55% 
 

500 g
0 / +6°C

10944

Siers salātu 45% “Light”

200 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

11586

Puscietais siers 43% 
grilam “Halloumi” (Kipra)

225 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

11588

Svaigais siers cepšanai 45%
(Vācija)

100 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

11585

Salātu siers no kazas piena

180 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

10224

Siers salātu “Feta” 

150 g
SIRTAKIS
0 / +6°C

10225

Salātu siers no kazas piena – aromātisks kazas 
piena siers, kas ir galvenā salātu sastāvdaļa. Ideāli 
piemērots Vidusjūras ēdieniem, burvīgi kombinējas 
ar svaigiem dārzeņiem, izcili sader ar vistas vai 
tītara krūtiņu. Pasniedzams arī kā atsevišķa uzkoda 
ar melnajām olīvēm, tomātiem un baziliku pie 
glāzes sausa baltvīna vai viegla alus.

Aitas un kazas siers Feta – pēc tradicionālas 
grieķu receptes pagatavots aitas un kazas piena 
siers ar maigu un mazliet skābenu garšu. Ideāli 
piemērots salātiem, īpaši grieķu salātiem. Ļoti labi 
kombinējas ar ķiršu tomātiem un zaļumiem, labi 
piemērots picai vai pīrāgiem, izcili sader ar vistas 
gaļu. Kā uzkoda pasniedzams ar baltvīnu.

Fetas tipa siers Delaktis – franču siera 
izstrādājums. Šis produkts tiek gatavots no 
pasterizēta govs piena un augu taukiem. Delaktis 
var izmantot līdzīgi kā Fetas sieru. Šis siera 
izstrādājums ir viena no galvenajām sastāvdaļām 
grieķu salātos, ir piemērots arī salātiem ar augļiem, 
ideāli sader ar olīvēm. Labi kombinējas ceptos 
ēdienos, ar pastu, zupās un mērcēs.

Svaigais salātu siers (45%) – mazliet sāļš Fetas 
tipa siers ar raksturīgu garšu un aromātu, mīkstu 
tekstūru. Ideāli piemērots salātiem un Vidusjūras 
ēdieniem, garšīgs ar olīvēm, labi kombinējas ar 
putnu gaļu, īpaši vistas krūtiņu, kā arī pasniedzams 
ar krekeriem vai svaigu kraukšķīgu bageti. Var 
izmantot sendvičos. 

Puscietais siers grilam Halloumi (43%) – 
puscietais siers no govs, kazas un aitas piena 
ar piparmētru aromātu. Izcila izvēle grilam vai 
sacepumiem. Ideāls pasniegšanai uz salātu lapām, 
svaigiem gurķiem un saulē kaltētiem tomātiem. Ļoti 
gards kā atsevišķa uzkoda, īpaši pie kausa gaiša 
nefiltrēta alus. Mūsu ieteicamā garšas kombinācija 
ir ar karamelizētām plūmēm un rukolu. 

Svaigais siers cepšanai (45%) – svaigs ar maigu 
garšu, mazliet sāļš siers. Tas kalpos kā izcila izvēle 
grilam vai sacepumiem. Ideāla sastāvdaļa svaigiem 
salātiem, labi sader ar putnu gaļu. Ļoti garšīgs kā 
atsevišķa uzkoda, īpaši pie kausa gaiša alus vai 
Riesling tipa baltvīna.                                                                                 

Sālītais siers kubiciņos – vācu siers ar stingru 
un elastīgu tekstūru, sagriezts 14mm kubiciņos. 
Sieram ir sāļa garša, kuru var mazināt, paturot 
sieru ūdenī. Siers ir visdažādāko salātu galvenā 
sastāvdaļā, īpaši grieķu salātu. To var izmantot 
arī biezzupu pagatavošanai. Laba Fetas siera 
alternatīva.



Siers “Mozzarella”
mini bumbiņas
 
125 g
JAGER
0 / +6°C

Siers  
“Mozzarella” 

125 g
JAGER
0 / +6°C

1145111450

Mascarpone - oriģinālais itāļu deserta siers ar krēmveida mīkstu tekstūru. Ideāli piemērots īstam itāļu de-
sertam Tiramisu. Visbiežāk sieru izmanto siera kūkām un citiem saldajiem ēdieniem, musu vai želeju gata-
vošanā. Izcili sader arī ar sāļu vai kūpinātu zivi, baziliku, pētersīļiem, ķiršu tomātiem.

Mozzarella savā sulā – svaigais siers ar maigu garšu, mīkstu un elastīgu tekstūru savā sulā. Lieliska salātu 
sastāvdaļa, labi sader ar baziliku, ķiršu tomātiem, tāpat arī kā atsevišķa uzkoda ar sausiem vīniem. Izcili der  
ceptos ēdienos, pastas pagatavošanā, lazanjā vai cepšanai uz restītēm. 

Siers “Mascarpone”
(Itālija)

250 g
E’PIU
0 / +6°C

11452

Siers “Mascarpone’’
(Itālija)

2 kg
E’PIU
0 / +6°C

10359

Siers “Mozzarella Di Bufala” 60%
(Itāija)

125 g        
SORI
0 / +6°C

10219

Siers “Burrata” 50%
(Itālija)

125 g
SORI
0 / +6°C

Siers “Ricotta” 
(Itālija)

250 g
0 / +6°C

10368

10199

Siers “Rasa” 66%
(Latvija)
 
1,5 kg
FOOD UNION
0 / +6°C

4798

Svaigais siers Rikotta – šis ir tradicionālais itāļu 
siers ar svaigu un maigu aromātu, mazliet saldu 
garšu. Ideāli derēs kā desertu sastāvdaļa, kā arī 
īstām siera kūkām vai tortēm. Šo sieru izmanto 
lazanjas pagatavošanai. Burvīgs un oriģināls 
komponents salātiem, ļoti labi garšo ar arbūziem 
vai avokado. Ļoti labi der ar krekeriem pie vīniem.

Svaigais siers Burrata (56%) – mozzarellas 
siera paveids ar mīkstu un ļoti elastīgu tekstūru, 
maigu piena garšu. Burratas apkārtējā daļa ir 
veidota savādāk nekā klasiskais mocarellas siers, 
savukārt iekšā tā ir šķidra, jo tajā iepildīts sūkalu 
krēms. Tā ir tradicionāla itāļu brokastu sastāvdaļa. 
Var pasniegt ar krekeriem, augļiem, dārzeņiem, 
riekstiem, zaļumiem. Ideāli kombinējas ar trifelēm, 
pastām, picu, salātiem vai karstiem ēdieniem. 

Svaigais siers Rasa – mīkstais krēmveida siers ar 
maigu, mazliet sāļu garšu un izcilu konsistenci. Var 
izmantot gan siera kūku, gan suši pagatavošanai. 
Šis siers labi iederas desertos, salātu mērcēs, 
krēmos vai zupās. Izmanto kā uzkodu ar 
dārzeņiem un zaļumiem. 

Siers Mozzarella Di Bufala – tradicionālais 
itāļu siers ar izteikti piesātinātu un mazliet skābu 
pēcgaršu. Šis mozzarella tipa siers tiek gatavots 
no ūdensbifeļu piena, kuri dzīvo mitrā, purvainā 
reģionā. Tieši pateicoties klimatiskajām īpašībām, 
sieram piemīt izsmalcināta skābena piegarša. 
Ideāls kā uzkoda ar ķiršu tomātiem un baziliku. 
Lieliski piemērots salātiem, pastām, dārzeņiem, 
lazanjai, picai, vistas ēdieniem.



Mīkstais kazas piena siers 56% 
(Spānija)

100 g
EL PASTOR
0 / +6°C

Mīkstais kazas piena siers
56% (Spānija)
  
~1 kg
EL PASTOR
0 / +6°C

10947 10948

Kazas piena siers ar baltā  
pelējuma garozu “Capra” 45% 
(Beļģija)

~ 1 kg
0 / +6°C

10967

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

100 g
0 / +6°C

11454

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

~ 1 kg
0 / +6°C

Siers kazas piena ar ananāsiem 
(Spānija)

100 g
EL PASTOR
0 / +6°C

8049

11039

Siers  “Bayernland” 26%  
(Vācija)
 
3 kg
BAYERLAND
0 / +6°C

6875

Svaigais siers Bayernland – vācu mīkstais krēmveida siers ar maigu, mazliet sāļu 
garšu un izcilu konsistenci, lai pagatavotu siera kūku. Piemērots suši pagatavošanai, 
labs komponents desertiem, salātu mērcēm, krēmiem, zupām. Izmanto kā uzkodu ar  
dārzeņiem un zaļumiem. Var būt labs aizstājējs Philadelphia sieram. 

Siers “Bayernland” 26% 
(Vācija)

1,5 kg
BAYERLAND
0 / +6°C

802

Svaigais kazas piena siers Buchette – siers tiek 
gatavots no kazas piena. Tam ir mīksta un krēmī-
ga tekstūra, kā arī piemīt mazliet skāba pēcgarša. 
Siera raksturīgākā iezīme ir īpašais ‘’zemniecis-
kais’’ aromāts, kas to atšķir no govs piena sieriem. 
Pielieto pārsvarā kā galda sieru atsevišķi vai kā 
antipastas sastāvdaļu. Pasniedz ar salātiem, lieliski 
izskatās un garšo svilināts ar gāzes degli. Burvīgi 
kombinējas ar dārzeņiem vai vīnogām. 

Kazas piena siers ar pelniem – sieram ir mīksta 
krēmveida tekstūra, ar nedaudz sāļu un maigu 
garšu. Siers ir sniegbalts, bet tā virspuse ir 
pārklāta ar pelniem. Dedzināto vīnogulāju pelni 
tiek izmantoti, lai aizsargātu siera virspusi visā 
tā nogatavināšanas laikā. Sieru var baudīt ar 
krekeriem, tas iederas sēņu, pupiņu, gaļas ēdienos 
un tortiljās, kā arī salātos.

Kazas piena siers ar ananāsiem - spāņu 
svaigais siers ar ananāsu gabaliņiem. Ananāss 
ir aromātisks, viegli salds un sulīgs auglis, tāpēc 
svaigajam sieram piešķir patīkami saldu pēcgaršu 
un tas burtiski kūst mutē. Labi sader kopā ar 
augļiem, ogām vai riekstiem, kā arī gatavojot 
desertus.

Kazas piena siers ar balto pelējumu – viegls un 
atsvaidzinošs mīkstas krēmveida tekstūras siers, 
klāts ar samtainu, baltu pelējumu. Nereti šis siers 
papildināts ar medu, garšaugiem, bet virspuse 
tiek apbārstīta ar pelniem. To var pasniegt ar 
zemenēm, vīnogām, riekstiem vai kā desertu pēc 
pamatēdiena. Šo sieru var baudīt ar krekeriem, 
saldiem cepumiem vai svaigu maizi.



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

~ 2,2 kg
0 / +6°C

10978

Siers kazas piena izturēts  
sarkanvīnā, puscietais “Cabra al 
Vino’’ (Spānija)
 
~ 550 g
EL PASTOR
0 / +6°C

11212

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

1 kg
RONDIN
0 / +6°C

11456

Siers franču izlase “Slecetion 
De France” (Francija) 

300 g
CANTOREL
0 / +6°C

10970

Siers ar rozmarīnu “Iberico  
Al Romero”  45% (Spānija)

~ 550 g
EL PASTOR
0 / +6°C

10977

Spāņu siera plate  
“Tapas El Pastor” (Spānija)

180 g
EL PASTOR
0 / +6°C

10238

Franču sieru izlase Selection De France – tā ir piecu sieru izlase: 
Fourme d’Ambert – puscietais siers ar zilo pelējumu, ar maigu augļu garšu, kas savijusies ar sēņu piegaršu. 
St. Nectaire – mazliet sūrs ar riekstu piegaršu un krēmīgu tekstūru. 
Tomme Noir – pusciets fermentēts franču siers ar krēmīgu tekstūru un mazliet sūru garšu. 
Cantal Jeune – svaigs, salds, ar izteiktu piena garšu. Sieram piemīt viegla riekstu un vaniļas piegarša. 
Pur Brebis – puscietais siers, elastīgs, ar mazliet sūru riekstainu garšu. 

Spāņu siera plate Tapas EL Pastor – ideāls risinājums siera platei, jo uzreiz ir kombinēti četri dažādi 
spāņu puscietie un cietie sieru veidi:
Manchego (aitas siers) - aitas piena siers gaiši dzeltenā krāsā, izturēts 6 mēnešus. 
Castellano (aitas siers) - aitas piena siers ar koksnes pelējuma rakstu un pelēcīgi brūnganu garozas krāsu.
Iberico (trīs pienu siers) - cietais siers ar bagātīgu aromātu un izteiktu riekstu garšu.
Goat Cheese (kazas siers) – siers ar izteiksmīgu zemniecisku aromātu.
Siera plate ir īsta bauda! Sieri labi kombinējas ar augļiem, piemēram, vīnogām.

Svaigais kazas piena siers Rondin Roulade – 
kazas piena siers ar izcilu un ekscentrisku garšu. 
Labs komponents sendvičiem, siera pastām un 
mērcēm, labi kombinējas pie gaļas, īpaši vistas  
gaļas. Izcils komponents alus platei ar itāļu vai 
franču vītinātam desām, hamonu vai prošuto. 
Burvīgi garšo ar gaišo alu. 

Kazas piena siers Delicias De Cabra – spāņu 
puscietais siers gatavots no kazas piena. Siers 
ir baltā krāsā, ar līdzenu tekstūru ar daudzām 
“actiņām”. Siers īpaši labi der ēdienos ar 
kartupeļiem, sēnēm, pupiņām, tortiljās, kā 
pildījums gaļas ēdienos, salātos. Siers ir 
aromātisks, ēdot, mutē ir jūtama maiga, krēmīga 
konsistence. 

Siers ar rozmarīnu Iberico Al Romero – spāņu 
siers, kas tiek gatavots no pasterizēta govs, 
aitas un kazas piena maisījuma, un ir pārklāts 
ar rozmarīnu. Rozmarīna smarža iesūcas sierā, 
piešķirot diezgan spēcīgu garšu. Šis siers ir 
viegls un ļoti aromātisks, bet garša – bagāta un 
piesātināta. Iberico al Romero ļaus izjust īpatnēju 
garšu, kombinējot šo sieru ar glāzi sarkanvīna.

Puscietais kazas piena siers izturēts sarkanvīnā 
Cabra al Vino – siers ar maigu un elastīgu tekstū-
ru, nedaudz skābu garšu un izsmalcinātu vīnogu 
aromātu. Garoza ir purpursarkanā krāsā un uz tās 
virsmas ir izliekts kreisais šķērsgriezuma ģeometris-
kais raksts, ko iegūst siera fermentācijas procesā. 
Lielisks risinājums siera platē ar alu vai vīnu ne tikai 
pateicoties izsmalcinātajai garšai, bet arī savam 
izskatam, ko iegūst no noturēšanas sarkanvīnā. Izcili 
sader arī ar augļiem, piemēram, vīģi vai meloni.



 
Siers ar papriku, halapenjo, 
ķiplokiem, pipariem 50%
“Mexicana”
~ 1,5 kg  
ILCHESTER
0 / +6°C

10953

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

1,5 kg  
ILCHESTER
0 / +6°C

11002

Puscietais siers Cheddar  
“Irish Porter” (Īrija)

1,1 kg
CAHILL’S
0 / +6°C

   
11555

Siers ar papriku, halapenjo, 
ķiplokiem, pipariem 50%
“Mexicana”
150 g
ILCHESTER
0 / +6°C

11276

Siers angļu “Five Countries” 
52% (Anglija)

2 kg
ILCHESTER
0 / +6°C

10954

Oranžais siers “Mimolette”
kantains 40%
 
~ 3 kg
FRICO
0 / +6°C

11448

Oranžais siers “Mimolette” ritulī 
40% (Holande)

~ 1,9 kg
FRICO
0 / +6°C

11544

Oranžais siers Mimolette – viens no izteiksmīgākajiem Holandes sieriem pasaulē. Savas labi kūstošās 
tekstūras un īpatnējās krāsas dēļ, tas labi der karstajiem ēdieniem, siera uzkodām, zupām, salātiem. 
Lielisks komponents sieru platēs, izcili sader ar glāzi ilgi noturēta sarkanvīna vai pie lagera tipa alus 
kausa. Šķēlēs griezts, šis siera veids burvīgi papildinās bagātīgi klātu brokastu galdu. 

Angļu siers Five Coutries – puscietais angļu siers, 
kas vienreizēji apvieno piecus zināmākos Anglijas 
grāfistu sierus: Cheddar, Double Gloucester, 
Cheshire, Red Leicester un Derby. Šim sieram 
piemīt lielisks izskats, salds aromāts un sviestaina 
tekstūra. Šo sieru var baudīt vienu pašu bez 
piedevām. Laba uzkoda vai sendviču sastāvdaļa 
kopā ar salātiem, redīsu ripiņām vai ķiršu tomātiem.

Siers ar salviju Sage Derby – tas ir ideāli 
piemērots eksperimentiem virtuvē, jo ļauj 
pagatavot krāsainu ēdienu. Šis siers ir neizstājams 
gardēžu sendvičos, kā arī ar svaigiem augļiem, 
dārzeņiem un vistas gaļas ēdieniem. Siers labi 
kūst, tāpēc der arī lietošanai fondī.

Puscietais siers Cheddar Irish Porter – 
tradicionālais īru siers, kas gatavots ar Guinness 
īru stautu, kas piešķir īstu un oriģinālu garšu. Šis 
siera veids domāts īstiem siera cienītājiem, izcili 
sader ar grilētiem ēdieniem, īpaši sarkano gaļu, 
salātiem. Pateicoties savai īpašajai garšai un 
krāsai, ir lieliska piedeva burgerī.

Siers ar papriku, halapenjo, ķiplokiem un pipariem Mexicana – īpatnējas garšas, ass, pusciets un 
mazliet trausls čedara tipa siers ar dažādu papriku šķirnēm. Tieši asuma dēļ tas atgādina meksikāņu 
ēdienus. Siers der kā sastāvdaļa ēdienu gatavošanai, piemēram, burgeros vai pildot sarkano gaļu. Asu 
ēdienu cienītājiem tas noteikti derēs baudīšanai viens pats, uzdzerot alu.



Cietais Siers Cheddar Mild – angļu cietais 
siers, ar mīkstu tekstūru un intensīvu, bet maigu 
garšu. Tas ir siers, kas lieliski derēs ikdienas 
lietošanai. Tiek pievienots biezzupām, mērcēm 
un sendvičiem. Kausētā veidā to var pārliet pāri 
tvaicētiem vai ceptiem dārzeņiem, rīvēt uz pastām, 
ideāls siers burgeriem.

Čedara siers “Red Truly Irish”
(Īrija)

200 g
TRULY               
0 / +6°C

11565

Siers Wensleydale ar dzērvenēm 
43% (Anglija)

150 g
ILCHESTER
0 / +6°C

10951

Siers “Irish” ar mellenēm un 
degvīnu (Irija)

1,1 kg
CAHILL’S
0 / +6°C

11554

Melnais angļu čedara siers šķēlītēs
(Anglija)

160 g
ILCHESTER
0 / +6°C

10221

Fermentētais siers “Coloured 
Cheddar” 50%
(Polija) 
~ 2 kg
CHEESE WORLD
0 / +6°C

10956

Cietais siers “Cheddar   Mild’’
(UK)

200 g
WYKE
0 / +6°C

11552

Melnais angļu čedara siers blokā 
(Anglija)

4,2 kg
ILCHESTER
0 / +6°C

10243

Melnais angļu čedara siers – bagāts un aromātisks čedara tipa siers, kas dabīgā veidā tiek krāsots ar 
kakao un karoba pupiņām, lai piešķirtu iesala aromātu. Šis siers ļoti labi kūst, tāpēc tas ir lielisks risinā-
jums burgeriem, tostermaizēm, nachos vai tortiljām. 

Siers Wensleydale ar dzērvenēm - tas ir 
pusciets, mīkstas tekstūras angļu siers, kas 
lieliski apvienots ar piesātinātajām sarkanajām 
Kanādas dzērvenēm. To var lietot kā desertu, 
piedevu salātos, to var cept ar dārzeņiem vai gaļas 
ēdieniem, fantastiski garšo, pasniedzot kopā ar 
tītaru. 

Siers Irish ar mellenēm un degvīnu – īstais īru 
čedara siera veids ar ideāli sabalansētiem degvīna 
un melleņu aromātiem – lieliska uzkoda un jaunas 
garšas bauda. Īpaši iesakām izmantošanai siera 
platēs un desertos. 

Čedara siers Red Truly Irish - īstais īru čedara 
siera veids ar krēmveidīgu tekstūru un izteiktu 
pikantu aromātu. Izcili sader ar pagatavotiem uz 
grila ēdieniem, sarkano gaļu, salātiem, burgeriem, 
picās, mērcēs, labi iederas sendvičos, tāpat kā 
siera platēs. Brīnišķīgi garšo ar tumšā alus viediem 
– porteri vai stautu.

Fermentētais siers Coloured Cheddar – 
vispopulārākais angļu puscietais govs piena siers 
ar maigu, mazliet skābu un riekstainu garšu. Šis 
siers īpaši izceļas ar savu oranžo krāsu, kuru 
iegūst iekrāsojot to ar annato sēklām. Siers lieliski 
derēs ikdienas lietošanai, krēmzupām, mērcēm 
un sviestmaizēm. To var kausēt ar tvaicētiem 
dārzeņiem un ceptiem ēdieniem, rīvēt uz 
sacepumiem, pastām, karstmaizēm. 



Siers ar balto pelējumu un  
valriekstiem “Roucoulons” 55% 

125 g 
NOIX
0 / +6°C

11434

Siers ar balto pelējumu  
“Camembert Royal” 45%  
(Francija)
125 g
ROYAL
0 / +6°C

11570

Šveices siers 
Tete De Moine 51% (Šveice)

900 g
TETE DE MOINE
0 / +6°C

10239

Siers “St. Nectaire” 45% 
(Francija)

1,75 kg
CANTOREL
0 / +6°C

10213

Puscietais siers 
“Provolone Dolce” (Itālija)

200 g
0 / +6°C

10377

Siers “Emmental” 45%
(Francija)

~ 2 kg
ENTERMONT
0 / +6°C

4316

Franču siers 
“Raclette” (Francija)

200 g
ERMITAGE
0 / +6°C

10240

Siers St. Nectaire – franču siers, kas gatavots pēc 
senām klostera receptēm jau no XVII gadsimta. 
Atkarībā no siera vecuma tā virsma var būt balta, 
brūna vai pelēka ar oranžiem, dzelteniem vai sarka-
niem plankumiem. Sieram ir viegls augļu un riekstu 
aromāts, kas izcili kombinējas ar garšaugiem. Sader 
ar svaigiem dārzeņiem, olīvēm, augļiem, krekeriem 
vai svaigu franču bageti ar kraukšķīgu garoziņu.

Siers Emmental – puscietais siers ar izteiksmīgi-
em riekstu lieluma caurumiņiem no pasterizētā 
govs piena. Visbiežāk izmanto gatavojot omletes, 
dažādus pastas ēdienus, kuriem nepieciešams ātri 
kūstošs siers, mērcēs, pie putnu gaļas ēdieniem. 
Ļoti labi kombinējas ar Riesling tipa vīniem vai arī 
pie tumšā alus. 

Franču siers Raclette – franču puscietais siers, 
gaiši dzeltenā krāsā, ar patīkamu aromātu un 
saldu, mazliet riekstainu garšu. Šis siers paredzēts 
kausēšanai vai cepšanai uz restītēm. Lieliski der 
karstajiem ēdieniem, vai gatavojot biezzupas. Ļoti 
labi der ar augļiem, riekstiem un krekeriem.

Puscietais siers Provolone Dolce – saldais pus
cietais tradicionālais itāļu siers ar mīkstu tekstūru 
un krējuma pēcgaršu. Nogatavināšanas process 
ilgst līdz 3 mēnešiem. Izcils risinājums siera platēm, 
ideāli kombinējas ar olīvēm, medu, vīģu ievārījumu 
un augļu vīniem. Var pasniegt kopā ar siltu čatniju.  
Ieteicams omletes gatavošanai, picas cepšanai, 
pastām, mērcēm vai vienkārši sendvičos.

Šveices siers Tete De Moine – sens, jau 8 gadsimtus 
gatavots Šveices klosteru tradicionālais puscietais siers 
ar blīvu struktūru, kam raksturīgs pikantums, sviestai-
nums, ziedu aromātu nianses un viegls skābenums. 
Sieru jāsagriež nevis ierastajās šķēlēs, bet jāskrāpē 
vai jāvelk ar nazi pa siera virspusi, lai tam izveidotos 
plānākas šķēles. Ieteicams pasniegt kā aperitīvu kopā ar 
valriekstiem vai arī maltītes beigās ar baltvīnu.

Siers ar balto pelējumu Camembert Royal - mīkstais 
franču siers ar balto pelējumu. Sieram ir krēmveidīga 
tekstūra, klāts ar baltu garoziņu, maigu aromātu un izcilu 
garšu. Labi sader ar augļiem, īpaši saldajām ogām un 
vīnogām. Ar šī siera pielietojumu var gatavot mērci  
un siera fondī. Ieteicams baudīt šo sieru ar Riesling  
tipa vīniem. 

Siers ar balto pelējumu un valriekstiem 
Roucoulons – oriģinālais franču siers ar balto 
pelējumu. Šo sieru raksturo elastīga un krēmveida 
tekstūra, kā arī riekstu pēcgarša un aromāts. Lieliski 
sader ar kraukšķīgu maizi un vīnogām. Pasniedzams 
siera platē. Šo sieru var pasniegt arī kā desertu.



Siers “Rond du Val’’ 
(Francija)

150 g
PAPILLON
0 / +6°C

10211

Siers “Azul Cantorel” franču, zilā 
pelējuma 50%( Francija)

100 g   
CANTOREL
0 / +6°C

10965

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

1 kg
ERMITAGE
0 / +6°C

11437

Siers ar balto pelējumu
un pelniem 55% 
(Francija)
125 g
P’TIT GREY
0 / +6°C

11440

Siers 
“Roquefort” (Francija)

100 g
PAPILLON
0 / +6°C

11255

Siers Blue Stilton 
(Anglija)

125 g
HEART ENGLAND
0 / +6°C

10969

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

200 g
ERMITAGE
0 / +6°C

1143610227

Siers Brie Mini “Ermitage”
(Francija)

200 g
ERMITAGE
0 / +6°C

Siers ‘’Rond du Val’’ – puscietais siers no 
aitas piena ar vieglu iesala pēcgaršu, mīkstu 
krēmveidīgu tekstūru un viegli skābenu garšu. 
Piemērots dārzeņu salātiem, uzkodām ar 
krekeriem, žāvētiem augļiem, īpaši labs ar vīnogām 
un riekstiem. Izcili der siera platei. Ļoti labi 
kombinējas ar franču baltvīniem.

Siers ar balto pelējumu un pelniem - franču 
siers ar pelējumu, noklāts ar pelniem, ar mīkstu un 
elastīgu tekstūru, maigu garšu. Labi kombinējas 
ar krekeriem, tortiljām. Siers ideāli sader ar sēņu 
ēdieniem, kā arī ēdieniem, kuru sastāvā ir pupiņas. 
Burvīgi saskan ar neilgi izturētiem augļu baltvīniem 
vai sidriem.  

Zilā pelējuma franču siers Azul Cantorel - siers ar 
zilo pelējumu, gatavots no pasterizēta govs piena pēc 
senas receptes. Zilā pelējuma siers piešķirs pikantumu 
salātiem, mērcēm un marinādēm. Ar to var pārkaisīt 
picu, pievienot pastas mērcei, var arī baudīt kā uzkodu 
kopā ar maigu, saldu vīnu vai vienkārši ar vīnogām. 
Vīna saldums mazina pelējuma garšas asumu.

Siers Roquefort – šis ir visbagātīgākais no visiem zilā 
pelējuma sieriem. Siers tiek gatavots no aitas piena, 
procesā pievienojot tā svarīgāko sastāvdaļu - dabīgi 
audzētu sēnīti, kas iegūta no rupjmaizes un nogatavinās 
dabīgā veidā - alās.Tas ir trekns, drupenas tekstūras 
siers ar pikanti sāļu garšu. Rokfora siers der vairumam 
silto ēdienu un salātiem, izcili pasniedzams gan kā 
uzkoda, gan kā deserts. Labi sader ar saldo vīnu, 
bumbieriem, vīnogām, valriekstiem.

Siers Blue Stilton – tradicionālais angļu siers ar zilo 
pelējumu. Gan tradicionālie, gan organiskie Blue Stil-
ton tiek veidoti, izmantojot veģetāro siera fermentu, 
kas nozīmē, ka tie ir piemēroti veģetāriešiem. Lieto ar 
baziliku vai bumbieriem. Izmanto arī dārzeņu zupas 
pagatavošanai ar brokoļiem un seleriju. Labi sader ar 
krekeriem, cepumiem vai sendvičos. Lieliski garšos 
kopā ar ievārījumu vai čatniju.Tiek pielietots arī pas-
tas un mērces gatavošanai. 

Siers Brie - siers ar elastīgu tekstūru, balts vai 
krēmkrāsas, ar izteiktu garšu un klāts ar vieglu baltā 
pelējuma garoziņu. Siers ir viegli aromātisks, tādēļ ir 
piemērots desertiem vai cepšanai kopā ar augļiem, 
riekstiem vai fondī pagatavošanai. Siers ir pieejams 
trijos  veidos: mini ritulī (cepšanai), 1 kg ritulī un 200 
gr gablā.



Cietais siers “Gran Leo’’ 38%
(Francija)

~ 1,2 kg
0 / +6°C

11443

Zilā pelējuma siers 50%  
“Remberter” (Francija)

1,9 kg
0 / +6°C

11277

Zilā pelējuma Siers 
“Fourme d’Ambert” 50% (Francija)

~ 2,2 kg
CANTOREL
0 / +6°C

11432

Zilā pelējuma siers
“Danish Blue” 50% (Dānija)

100 g
DANABLU
0 / +6°C

Zilā pelējuma siers
“Danish Blue” 50% (Dānija)

1,5 kg
DANABLU
0 / +6°C

1117511221

11457

Zilā pelējuma siers
“Mascarpone & Gorgonzola” 
(Itālija)
200 g
IGOR
0 / +6°C

11780

Zilā pelējuma siers Danish Blue – puscietais siers ar zilo pelējumu pagatavots no govs piena ar intensīvu 
sāļu un pikantu garšu. Nogatavināts 5 nedēļas. Šis siers ir neaizstājama uzkoda pie sausā sarkanvīna vai 
saldā baltvīna, kā arī laba piedeva pie gaļas ēdieniem, īpaši liellopa vai cūkgaļas. Perfekts siera platēm, 
mērcēm, pildījumiem, salātiem, siera pastām, sacepumiem.

Zilā pelējuma siers 
“Gorgonzola dolche” 48% (Itālija)

180 g
IGOR
0 / +6°C

Zilā pelējuma siers Gorgonzola Dolche – oriģinālais 
itāļu mīkstais siers ar zilo pelējumu, krēmveida 
tekstūru un intensīvu garšu. Burvīgi sader ar 
persikiem, bumbieriem un baziliku, vīģēm, datelēm 
un žāvētiem augļiem. Lieliski piemērots pasniegšanai 
salātos, kā arī ar steikiem un viegli apceptiem jauniem 
kartupeļiem. 

Zilā pelējuma siers Mascarpone & Gorgonzola – 
ideāla kombinācija no diviem itāļu siera veidiem – Mas-
carpone (oriģinālais itāļu deserta siers ar krēmveida 
tekstūru) un Gorgonzola (krēmveida siers ar zilo pelēju-
mu), kas apvieno Mascarpone krēma garšu un Gor-
gonzola siera pikanto garšu. Lieliski sader ar valriek-
stiem, šokolādi, medu, augļiem un viegliem salātiem. 
Burvīgi garšo ar Chardonnay vai Pinot Grigio vīniem. 

Zilā pelējuma siers Remberter – siers ir vidēji rūgts 
ar izteiktu zilā pelējuma garšu un mīkstu konsistenci.  
Visbiežāk siers tiek baudīts pie vīna vai sasmalcināts 
tiek pievienots salātiem, kā arī pie pastas ēdieniem. 
To var kausēt un pievienot zupām un mērcēm. Labi 
baudāms ar saldajiem vīniem.

Zilā pelējuma siers Fourme D’ambert – oriģinālais 
franču pusmīkstais siers ar zilo pelējumu. Lai arī siers 
ir ass un pikants, ar augļainu garšu un nelielu rūgtumu 
pēcgaršā, tas tomēr paliek viens no maigākajiem 
zilā siera veidiem. Ideāli piemērots siera platēm. Ļoti 
labi der kā pildījums žāvētām aprikozēm, lielisks 
komponents mērcēm, zupām, tostiem un pīrāgiem, 
pastām un salātiem vai vienkārši sendvičos. 

Cietais siers Gran Leo – franču cietais siers, 
gatavots pēc itāļu receptēm un balstoties uz 
ilggadējām tradīcijām. Gran Leo vislabāk der pastas 
ēdieniem, zupām, mērcēm. Ideāls picas cepšanai. 
Izcili iederas Vidusjūras virtuves ēdienos. Sagriežot 
kubiciņos ļoti labi piemērots kā atsevišķa uzkoda pie 
glāzes baltvīna vai dzirkstošā sausā vīna, piemēram, 
Prosecco.



Cietais siers “Parmigiano  
Reggiano” 32% (Itālija)

200 g
ZARPELLON
0 / +6°C

Siers “Fondue Swiss” 
(Šveice)

400 g
SWISS DELICE
0 / +6°C

10185

Siera (krējuma) uzkoda panējumā, 
saldēta (Itālija)

2,5 kg
ARCO
-18°C

Rīvēts cietais siers 
“Oro Mix’’
(Itālija)
1 kg
ARCO
0 / +6°C

Cietais aitas siers “Pecorino  
Romano Duro” (Itālija)

200 g   
PINNA
0 / +6°C

10220

Cietais siers 
“Grana Padano” 32% (Itālija)

~ 700 g  
0 / +6°C

11445

11580

10217

Cietais siers “Gran Arco” 
(Itālija)
 
~ 2,5 kg
ARCO
0 / +6°C

7333

6767

Cietais siers Parmigiano Reggiano – vispopulārākais 
oriģinālais cietais itāļu siers, pagatavots pēc senas 
tradīcijas.  Tam ir cieta, graudaina un kristāliska 
tekstūra, intensīva garša ar augļu pēcgaršu. Visbiežāk 
siers izmantojams rīvētā veidā pie pastas ēdieniem, 
iemaisīts zupās, risotto, dārzeņu vai augļu salātos. 
Labs arī kā atsevišķa uzkoda, kas pasniegta ar glāzi 
sarkanvīna un vīnogām vai ābolu sidra glāzi.

Cietais siers Gran Arco – īstais itāļu cietais siers, 
gatavots pēc senas receptes, ar pikantu un mazliet 
riekstainu piegaršu. Noturēts 12 mēnešus. Labi 
piemērots risotto pagatavošanai, pastas ēdieniem, 
mērcēm, dārzeņu salātiem, picai. Siera garoziņu 
izmanto arī biezzupu gatavošanai. Lieliska uzkoda  
ar augļiem.

Cietais siers Grana Padano – oriģinālais itāļu 
siers, kas tiek pasniegts smalcināts vai sagriezts 
kubiciņos. Intensīvais siera aromāts ideāli 
kombinējas ar sauso baltvīnu vai šampanieti kā 
uzkoda vai ar sarkanvīnu, lai pabeigtu maltīti. Šis 
siera veids ļoti labi kombinējas ar augļiem vai 
baltmaizi. Ja sieru sasmalcina, tas lieliski der pie 
karstiem ēdieniem – zupām vai pastām.

Rīvēts cietais siers Arco Oro Mix – cietā siera 
maisījums, jau rīvēts.  Īstais itāļu cietais siers, 
gatavots pēc senas receptes, ar pikantu un 
mazliet riekstainu piegaršu. Labi piemērots risotto 
pagatavošanai, pastas ēdieniem, mērcēm, dārzeņu 
salātiem, picai. 

Siers Fondue Swiss – Šveices tradicionālais 
ēdiens no Gruyere un Emmentaler sieriem. Viegli 
kūst.  Īpaši labs ziemas vakaros gatavojot fondī, 
pasniedzot to ar kraukšķīgiem grauzdiņiem vai 
sagrieztiem dārzeņiem. Var arī izmantot siera 
mērcēs vai siera biezzupu pagatavošanai. Burvīgi 
kombinējas ar karstvīnu vai kausu tumšā portera 
veida alu.

Siera (krējuma) uzkoda panējumā Arco - saldēta 
uzkoda ar maigu citronu garšu un mīkstu tekstūru. 
Tiek gatavota fritierī un pasniegta karstā veidā 
uzreiz pēc pagatavošanas, lai kausētais siers ar 
kraukšķīgo garoziņu nepaspētu atdzist un paliktu 
mīksts un garšīgs. Burvīgs deserts, kas garšos 
gan bērniem, gan pieaugušajiem, labi kombinējas 
ar augļiem, ogām un saldējumu. Izcili sader ar 
atdzesētu dzirkstošu vīnu.

Cietais aitas siers Pecorino Romano Duro – oriģinālais itāļu 
cietais siers ar senu vēsturi vēl no romiešu laikiem, kad šis siers 
kalpoja par pamatēdienu Romiešu karavīriem. Sieram ir intensī-
va sāļa garša, ko panāk gatavināšanas procesā vairākkārtīgi 
to grozot un sālot. Šis siers ir viena no visvairāk izmantotajām 
Parmezāna siera alternatīvām. Intensīvais siera aromāts ideāli 
kombinējas ar sauso baltvīnu vai šampanieti kā uzkoda vai ar 
sarkanvīnu, lai pabeigtu maltīti. Šo siera veidu iesakām baudīt 
kopā ar augļiem vai baltmaizi. Pateicoties cietajai tekstūrai un 
asiem un sāļiem aromātiem, smalcinātā veidā tas lieliski der pie 
karstiem ēdieniem – tādiem kā zupas vai pastas.



Mozzarella 
siera uzkoda saldēta (Holande)

1 kg
LAMB WESTON
-18°C

3409

Četru sieru mērce 
(Itālija)

1 kg
ARCO
0 / +6°C

7003

Čili siera uzkoda saldēta 

1 kg
LAMB WESTON
-18°C

3410

Svaigā siera rulete ar čili  
pipariem (Vācija)

100 g
PRIMELLO
0 / +6°C

Bez laktozes Aitas piens

Govs piens Kazas piens

Svaigā siera rulete ar garšaugiem 
(Vācija)
  
100 g
PRIMELLO
0 / +6°C

10186

10209

Svaigā siera rulete ar saulē 
kaltētiem tomātiem un baziliku  
(Vācija) 
100 g
PRIMELLO
0 / +6°C

10226

Četru sieru mērce - šī mērce sastāv no četriem 
siera veidiem – Italiko, Emmental, Grano Padano 
un Fontina. Mērce ir lielisks papildinājums frī 
kartupeļiem, salātiem, grila ēdieniem, kraukšķīgiem 
grauzdiņiem, nachos, takos, kartupeļu čipsiem. 
Mērce ir pasniedzama arī ar pastu karstā veidā. 

Čili siera uzkoda saldēta – pikanta iecienīta 
dienvidrietumu uzkoda, pagatavota no krēmveida 
čedara siera, zaļā čili, tomātiem un garšaugiem. 
Uzkoda kraukšķīgā panējumā, lai iegūtu pilnīgi 
unikālu un neticamu garšu. Burvīga uzkoda kopā 
ar pikantu mērci pie gaišā lagera tipa alus vai arī 
pie salda stiprināta sarkanvīna. 

Mozzarella siera uzkoda saldēta – ātri un viegli 
pasniedzama uzkoda - vislabākā uzkoda platei 
bārā – mozzarellas nūjiņas ar vieglām garšvielām. 
To var pasniegt ar panējumā apceptiem halapenjo 
pipariem, izcili kopā ar vītinātām desām, hamon 
vai prošuto.  Ideāla uzkoda ar lagera tipa alu vai 
glāzi sarkanvīna.  

Svaigā siera rulete ar garšaugiem – mīkstas 
tekstūras svaigais siers ar bagātu un maigu 
garšaugu aromātu - lieliska kombinācija īstiem 
siera cienītajiem. Labi kombinējas ar svaigu 
dārzeņu salātiem un izcili izskatās uz siera 
platēm, kā uzkoda pie jūras veltēm vai arī kā 
atsevišķa uzkoda. 

Svaigā siera rulete ar saulē kaltētiem tomātiem 
un baziliku – burvīga un aromātiska mīkstā 
siera rulete Vidusjūras gaumē ar svaigu tomātu 
un bazilika aromātu, kas padara sieru vieglu un 
svaigu. Izcili izskatās uz siera plates, der arī kā 
atsevišķa uzkoda, labi kombinējas ar atdzesētu 
Riesling tipa baltvīnu vai dzirkstošu vīnu. 

Svaigā siera rulete ar čili pipariem – 
izsmalcināts čili piparu aromāts ar mīkstu svaigo 
sieru ir lieliska kombinācija īstiem siera cienītajiem 
– siers atklāj ideālu salduma un sāļuma līdzsvaru, 
kuru vēl vairāk izceļ čili asums. Burvīga uzkoda 
kopā ar olīvēm, labi iederas sieru platē. 



Saldējums Plombīrs 
vaniļas (balts)
 
2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

  

Saldējums šokolādes 
ar šokolādes 
gabaliņiem  
5 l (2,49 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets 
citronu 

5 l (3,835 kg)   
NESTLE
-18°C

Sorbets 
mango - 
pasiflora  
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
ar žāvētiem augļiem 
un riekstiem 
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
pistāciju

5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums apelsīnu - 
šokolādes ar apelsīnu 
mērci
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums  
zemeņu 

2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

Saldējums 
zemeņu 

5 l (2,745 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets
zemeņu 
 
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
Stracciatella 

5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
piparmētru ar 
šokolādes gabaliņiem 
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
kaktuss - zemeņu - 
citronu 
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
sāļās karameles
  
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums vaniļas 
(dzeltens) 

2300 g/4500 ml
PRIMA
-18°C

Saldējums
vaniļas  

5 l (2,44 kg)
NESTLE
-18°C

Sorbets 
aveņu

5 l
NESTLE
-18°C

Sorbets 
aveņu 

5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums ar 
grauzdētām  
mandelēm un  
Toffee mērci 
5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums 
vaniļas - upeņu

5 l
SCHOLLER
-18°C

Saldējums lazdu 
riekstu ar vīģu mērci
 
5 l
SCHOLLER
-18°C
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