Tradicionals skabkréjuma
sviests

Péc Latvija tradicionala panémiena
razotais sviests, kas gatavots tikai un
vienigi no augstas kvalitates pasterizéta
kréjuma, to ieraudzéjot ar pienskabo
bakteriju ieraugu, tad sakulot kulmuca.
leguitos sviesta graudus ka dzintara
gabalinus samica viendabiga sviesta
masa, atdalot paninas -kérnes pienu.
Sviesta dabigais pienskabais aromats
atgadina vasaras plavas smarzu un kaut
ko jau sen aizmirstu- tiru un neskartu
vidi.

Tagad ari 250g fasejuma folijas
pacinas.

100g produkta satur:
82 g tauku;

1g olbaltumvielu;

0,8g oglhidratu
Energétiska vertiba:
745kcal/3064Kk]

Sviests
energijas

un speka avoE! (|

Piensaimnieku lauksaimniecibas
pakalpojumu kooperativa
sabiedriba “Dundaga”

Miisurazoto produkciju var nopirkt:
Dundaga, E.Dinsberga iela 1-veikals

“Pienenite”’,

Talsos, Jaunaiela 2 veikals ”Jogo”

Ventspili Talsu iela 27, veikals

“Partika”’,

Riga: Agenskalna tirgi SIA”Ieskaties”,

Centraltirgiun

Ciekurkalna tirga "Luksuss” IK,

Vidzemes, jeb Matisa tirga SIA

‘Smukas”’,

Jurmala Kauguros,Talsu Soseja 39

IK"Odzina-MC",

Rainaiela 66 'Luksuss” IK.

Adrese:

E.Dinsberga iela 1, Dundaga,
Talsu raj.,LV3270,
e-pasts: pks@dundaga.lv

Talrunis :63291652
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PLPKS “Dundaga™ produlkcijas sortiments

Pasterizéts piens 2.5%,
Saldais kréjums,

Skabs kréjums 25%
Skabpiena dzériens 0.05%,
Skabkreéjuma sviests 82%,
Vajpiena biezpiens.

Sieri:

“Kiménu” siers,

Cietais siers ”Knap@’ ,
Svaigais mikstais sie izelis”,

Kapinatais siers “Taizelis”,

Svaigais' mikstais siers “Mare”,
Svaigais'mikstais siers “Mare ar sali un
garsvielam®;

Svaigais mikstais‘siers “Mare aficukuru un
garsvielam”,

Syaigais/mikstais si€fs “Mare ar seném”,

Mikstais salijuma nogatavinatais kazas/un govs

Viens no senakiem Latvija razoto sieru veidiem. %
Senatné stipri izplatits,jo nebija gandriz

nevi lauku setas, kur to neizgatavotu un nelietotu.
Tagad Dundaga razoto knapsierinu piedavajam

nobaudit ka uzkodu pie alus vai citiem dzérieniem.

Uzrivgjot uz sviestmaizém, tas apmierinas
visizsmalcinatako édienu cienitajus.

Knapsierinus izgatavo no Dundaga razota vajpiena
biezpiena, to speciali apstradajot un pievienojot
saliun %nes.
Knapsierinu forma ir neliels konuss, bet to var
iegadaties arijau sasmalcinata veida. Stipri samazinata
udens satura dél, tstoéi glabajas

un noderes celojuma

Neaizvietojama tizkoda kopa ar alu!

) WIS . AR .
NRgdrsojiet, busiet pastayigs piicejg!

Svaiga un maiga’garsa, miksta, nedaudz drupana\ konsistence
raksturiga jatunajam sieram "Mare's
'Wlare" ir balta ka ménesgaisma; ka-Kurzemesjuras pickrastes bakas
starojums, ko nosaka piefia“olbaltumviela,albumins. Specifiskas
razosanas tehnologijas dél albumina-saturs augstaks-ka.citos sieros,
pieskirot sieram vieglu jaunpienam lidzigu garsu..
""Mare ar sali un garsvielam", To rota zaliiun sarkani paprikas gabalini,
sezama un tums$as Damaskas niggllas seklinas.
"Mare ar-eukuru un garSvielam', saldi pulsgjot lidzigi piparkaku sirdij
unkarstvinam raksturiga austrumniecisku gar$vielu buketg, labi
garSos pie t&jas tases:
Siers forméts zemu cilindru veida ar masu
150-200g , vai trijsturveida gabalinos; fas¢jot tos vakuuma.
Tatiku-saturs sausna-30%, beztaukti‘dalas mitrums 67 %.
100g produkta-satur:12/3-g tauku;
20,7g olbaltumvielu;4,0g oglhidratu,
Energetiska.vertibar-222keal/926k]!

Kazas pienam piemit daudz unikalu Tpasibu kadu nav govs
pienam. Tomer ne katrs jismo par kazas piena produktu gars
Kur rodams kompromiss?

Jaunais siers “’Sibilla” veidots no kazas piena, pievienojot
tam govs vajpienu, tatad taja ir tikai kazas piena tauku dala un
dazadu pienu olbaltumvielas. L1dz ar to tas apmierinas tos
patéretajus, kas izvairas parsatinat savu uzturu ar taukvielam.
Kazas piena esosais albumins piedod sieram sniega baltumu.

Siers izgatavots pec lidzigas tehnologijas ka Balkanos iecienita
brinza, nogatavinot to salfjuma. Siers ir vidgji sals. Sals saturs
3-5% .Izmantojams visos salatos, kur parasti izmanto brinzu,
vai vienkarsi ta gabalinus baudot kontrasta ar dazadiem
svaigiem darzeniem.

Siers ar raksturu...

~tagad ari kuipinats

L AIZELIS

Taizela recepte un gatavosanas pieredze atcelojusi no pasas
Slovakijas, kur §ads siers tradicionals un iecienits. "Taizela" vardu
atradam tepat miisu jliras piekrast€. Svaigs un mazliet sal§ ka pati
juras elpa- tads ir "Taizelis". Lai gan, iesp&jams, legendarais juras
vilks labprat to bauditu pie alus, siers paredzets visplasakajai
paterétaju grupai, jo lepni varam teikt, ka taja nav nekadu lieku
piedevu.

Taizelis nodereska gatays-naskis, tomér deg$i lictojiet to arT
kulinarija silto &dienu papildinasanai- turklat'tas erti sasmalcinams
salatiem.

Siera.originala izgatanoSanas tehnologijaNav) formét to vijigu,
elastigu auklinujveida, Tas varétu bt pietiekami atraktivi arT jaunaka
gadu gadjtma pilsoniem!

Sals saturs siepa 3-5% Siers videjivtrekns, tauku saturs sausna -
35%._Fascts”slegta’ vakimmaiepakojuma/pa 1200g/siers.Svaigumu
glabas 15 dienas.

100g produkta satur:10,5 g tauku;
14g olbaltumvielu;2,5g oglhidratu
Energetiska vertiba: 160kcal/669K]]J

“Taizela” piedzivojumi turpinas: tagad tas ari kaipinats,
vél jo vairak stasta par Kurzemes zvejniekciemu tradicijam
un pavisam labi garsos pie alus.

”»  JAUNAKAIS

*Sibilla-kazas un govs
piena brinza.

*Taizela jaunie pledzivojumi-
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*Skabkréjuma sviests:
folijas fasejuma pa 200g




