* GRILA SEZONA VISU GADU!

Atklé_jietjaunas garsas gri|é§anas pasaule kopa ar

Santa Maria jaunumu - izspiezamajam mercem.
‘ AR Nekad nav bijis vienkarsak pagatavot edienus ar grila garsu.
JAUNUMS! #ox Su o Jaunie iepakojumi ir mazaki, tos ir vieglak lietot un tie
1 A s i sniedz iespeju izbaudit dazadus grila aromatus.
TAGA? AR!. v Vai zinajat, ka BBQ edieni/hamburgeri/grileta gala ir otra
|ZSP|EZAMA ltelaka arpus majam visbiezak esto edienu kategorija?
MERCE!




VDALAS (10 PORCIJAM) s

KA PAGATAVOT? ' Rupji samaltas liellopu gala
IZCILU BURGERU? b Santa Maria Akmens sals

lzmantojiet treknu galu, piemeram, ribinas vai ' Santa Maria Tellicherry melnie pipari

cauraudziti. Rupji samalta gala padaris Jusu -
burgeru ipasi garsigu. Pagatavojiet burgeru masu 100 ml Rapsu ellas

si pirms cep3anas un pievienojiet sali maltajai galai 10 Hamburgera maizites, vélarJ'ns brioche

pirms pasas burgera cepsanas. Tapat, cepiet galu tikai N N

tad, kad tas nepieciesams. Burgera pagatavosana i ‘ ‘ CIT. SASTA_VDAl’.AS (VARIET AIZVIETOT AR CITAM
izmantojiet brioche maizites (vai idzigas), kam § DAI,_AM)

piemit bagét'Tga garsa, gaisTg_a struktlra y » 10 e aksicra s
un, kas izvelk no galas tas sulu. f g
p | » - Santa Maria BBQ mérce ar burbonu

v 20 Bekona Skélites, apceptas
Klasiskais Teksasas burgers ar dumakaino 3 Tomati, sagriezti

yromatu. Variet izmantot recepte ari 4 B0l smalkisagrigeti
y . P | Santa Maria gar3vielu maisijums darzenu

; L -
ebkuru citu no musu BBQ mercem. el marinéganai

PAGATAVOSANA

Samaisiet smalki sagrieztus sipolus ar garsvielu
maisijumu, k& noradits uz iepakojuma. No galas
masas izveidojiet apalas 150 g burgeru kotletites.
Tiesi pirms cepsanas pievienojiet galai sali un
piparus. Cepiet burgerus rapsu ella, vélams ar
ieksejo temperaturu 72° C, aptuveni 3 min/ no
vienas puses (cepsanas ilgums ir atkarigs no
grilvirsmas/plits karstuma), parklajiet ar sieru un
laujiet tam izkust. Apgrauzdéjiet hamburgera
maizites, [idz tas ir kluvusas zeltaini branas.
Veidojiet burgeru $ada seciba: uzsméréjiet BBQ
meérci uz maizites, uzlieciet tomatus, bekonu,
Vélreiz nedaudz BBQ mérces un beigas papildiniet
ar sipoliem.
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Dumakaina, salda un sala. Mes esam izvelejusies eit Jus atradisiet visu — no briniskigi saldam mango un ananasu garsas notim,
. €. v . ve . - o -y . . . . . v . - . el & .
klasiskas Teksasas regiona garsas un apkopojosi septinds lidz izteiktai halapenjo un melno piparu garsai. Jums bus iespeja noreibt no

. % iespeju parsteigt viesus pat bez grila. =~ .
o, R aglike. b vl R e = Ticiet - mums ir viss nepieciesamais, lai katru dienu padaritu par svetkiem!
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magiskas pudelites. Ediens ar BBQ aromatu sniegs - dumakaina, cipotles un, protams, kupinajuma garsas aromata. Visas merces

S . izgatavotas, sekojot Amerikas klasiskajam grila mercu pagatavosanas metodem.

JAUNUMS! JAUNUMS! JAUNUMS! JAUNUMS!

TAGAD ARI > TAGAD ARI TAGAD ARI TAGAD ARI

IZSPIEZAMA IZSPIEZAMA IZSPIEZAMA IZSPIEZAMA
MERCE 1 MERCE MERCE MERCE

P s

BAQ B ' T AC MANGO
SAUCE GLAZURA

Labi sabalanseta garsa starp saldu un skabu.
Pasniedziet edienu mini torti!ds

tdubtn recqitt] ' it Udubit recqite! Udubotw recgil ||| dabotn recoitt! vai tako grozinos .

BBQ CIPOTLES  BBQ MANGO UN /' BBQ ANANASU UN BBQ MERCE| | | BBQ MERCE AR BBQ MERCE AR BBQ MERCE :
PIPARU GLAZURA HALAPENJO HALAPENJO PIPARU = AMERIKANU || DUMU AROMATU CIPOTLES PIPARIEM AR BURBONU SASTAVDALAS (10 PORCIJAM)
PIPARU GLAZURA GLAZURA GAUME | - | £ raka filejas

Meérce izcelas ar bagatigu garsu. Asa mérce ar Cipotles garsu un Salda, garsvielam bagata

éipot|es piparu glazira
pieskir kiipinajuma, asu Mango un halapenjo piparu glazira | | Ananasu un halapenjo piparu Saldskaba, ar vieglu kupinajuma To var izmantot ka piedevu silta vai dimainibu. lzcili piemerota barbekji mérce, ko papildina 28 g Santa Maria BBQ meérces &
tomatu un Cipotle garsu. pieskir svaigu un patikami neparastu| ' glaziira pieskir labi sabalansétu garsu, nedaudz pievienoti melnie auksta veida, vai ka pamatu citas griletai galai, vistas galai, desinam. * burbona aromats. Lieliski inad Zviel e
piemérota lietosanai pie garsu. ldeali piemérota pie zivim, tropisku garsu. Piemérota pie, pipari un selerijas. Skaba garsa ipasi merces pagatavosanai. Mérce Var gan smérét uz ga!as grilgjot, piemérota liellopa un ciikas 4 ma{_lna _es ga':S‘He u m_a'suuma
liellopu galas, vistas un lasa. | jdras veltem, vistas, ka piedeva pie clikgalas, vistas, piles, zivim un piemérota nedaudz treknakai galai, bagatinas Jusu édienu ar maigu, gan pasniegt ka piedevu. galai, vistas galai un jiras veltém. ar cipotli un Cltrusaug!Iem
viegliem galas edieniem. lesakam krasni ceptiem darzeniem. lesakam 3 ribing | 3 ',’ saldu un bagatigu kapinajuma garsu. 1
ot i I T Kpjribingie i s orednaiial SIS e 160 g Santa Maria BBQ mango un

glazru izmantot ari dazados desertos. | glaziiru izmantot ari dazados desertos. Ta lieliski saderés ar vairumu griletas

galas un zivs edieniem. | halapenjo piparu glazﬁras

LAIMA MAJONEZE *

i y i VELIES PAPLASINAT SAVU ¥ 200 ml Majonézes A e '
IEPLANOTA LIELA P By e S [0 TR GARSAS HORIZONTU? ' k! . oo .
| i o 50 ml. Laima sulas.: .

BBQ BALLITE? 200 639 BBQ mango un halapenjo piparu/glazura 1050 ¢ ' .

PRODUKTA NUMURS 1ZSPIEZAMAS PUDELES SVARS IEPAKOJUMA

b 5 4 B \
Pamééiniet musu mérces Azijas J 1 citrona mizinas : i =4
T A 200 605 BBQ ananasu un halapenjo pipanu glazara M5 g un Karibu jiras gaumé! : ; PAGATAVOSAN? s

AU BRS Bl 200 644 BBQ mérce ar burb 1165 k ' ; - Uzkarsgjiet cepeskrasni lidz 225 °C.
Popu|arakg§r9dgkti | JLOR ()1 BBg :Z:Zi ::d::nzr:ométu Wi s g * | CITAS SASTAVDALAS ; _ . levietojiet lasa fileju cepsanas trauka, ar adu uz leju.
saglaba fidzsingjo iepakojumu i 1! (W & T F- . : Santa Maria Tortilas 6 * ' - Pievienojiet filejai garsSvielu maisijumu

200 642 BBQ meérce ar Cipotles pipariem M0 g — P G 200 g Sarkana kiposta, smalki sagriezta = Un uzsmérgjiet glaziruCepiet cepeskrasni 20 mindtes,
200 641 BBQ merce amerikanu gaume 1145 g . BB( == e . Balthis sTBols/emel ki SRREp 3ts lidz iekseja temperatira ir sasniegusi 55° C.

KANNINAS GLATE BBO_ | BBO_ o Koriard . ki sakabs = Pagatavojiet majonézi un sagatavojiet paréjas sastavdalas.

MR BBQ BRTLLE (RS L L = SAUCE | SAUCE | S0 g O - TR s apata Pildiet tako $ada seciba: sarkanais kaposts, lasis, uzsmérégjiet

P piparg 8 STHLE ey e 1 Mango, sagriezts lasim nedaudz glaziras. Péc tam pievienojiet mango, balto sipolu,
200 645 BBQ merce ar dimu aromatu 2560 ¢ S I ) 4 Redisi, smalki sagriezti
200 646 BBQ mérce amerikanu gaume 2575¢g = S pe i)
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" s BBQ & GRILL we=
.KODS. 101276

Rub with this pure spice

plend Before grilling or use || Garswelu malswms ar klasiskam
e e B8 garsam no bazilika,-rozmarina un
“ timiana ar kiploku gar3u. Laba sausa
marinade cukdalai, j8ra galai, vistas
galai, zivim. Lieliski noderés ka
5'garSV|eIas aukstajas meércés un
garsvnelu svresta

BBQ GARSVIELU MAISIJUMS GALAS
“MARINESANAI AR GARSAUGIEM 580 G

Stakhouse

STEAKHOUSE
BBQ GARSVIELU

MAISIJUMS 565 G
KODS: 101277

Steakhouse BBQ garsvielu maisijums

ir viens no iecienitakajiem. Maisijums

pieskirs griletiem édieniem autentisku
un izteiktu garsSu un aromatu.

mar
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BBQ MERCES &
MARI_NADES GAVRSVIELU
MAISIJUMS AR CIPOTLI UN

CITRUSAUGLIEM 650 G
KODS: 101276

]
BBQ mérces & marinades garsvielu
maistjums ar Cipotli un citrusaugliem
pieskirs Jisu édienam patikamu un

RUB

s BBQ & GRILL ==

sabalansétu garsu noSu mijiedarbibu. Asa
¢ipotle kopa ar citrusa augliem sniegs
“iespéju jebkuru édienu parveést
meistardarba. Lieliski piemérota mércém un

G
SAUCE
& RUB

> e BBO A GRILL ==

asian style spice prend
for your perfoct fresh
auce, alsg grew

:ub and Flaver ing-

t tor

(:lu UN INGVERU 490 G
““KODS 101999 v

‘Musu sarkana cilitin fngvera garsvielu
malsuums dazu minGsu laika parvértisies

¢ par lielisku dip mérci svaigiem vai
ceptlem darzeniem.

{espejas ir tikpat nebeidzamas ka
plesatlnata Cili piparu un ingvera garsa,
@ Kura dominé saldas ananasa un sipolu
notis. Tas papildina svaiga citronzales,
laima un galangala gar$a un koriandra
virsnotis.

H|PUTLE
%lmus

gub with this pure spice

bland befors grilling or e

jt a4z a base for marinade,
grilt oil or sauces

marinadém.

SAUCE
_&AUB

¢~ == BBHQ & GRILL m=
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3outh American style spic.
blend for your per

BBQ MERCES & MARINADES
GARSVIELYU MAISIJUMS
T CIMICURI 350G ¢
LY KODS 101276 §.
é‘ ,-: ﬂ é
lepazistiet masu daudzverdlgo &
garsvielu maisiju o
Dienvidamerikas! Tas dazu m suﬂ
laika @3 vertisies svaiga mércéiy,
ceptiem vai grilatiem darﬁgnle‘m,s
vienkarsi pievienojot tdeni uﬁgllu ks,
Variet to izmantot ka mérci salatiem
vai kamarinédi.

fect fres
Tduce, also Breat for
rub and Flavering,

0]

Karstig visto spamini

Viegli pagatavojami.

Pievienojiet BBQ merci pec izveles.

SASTAVDALAS (10 PORCIJAM)
1,5 kg * Vistu sparninu
50 ml Rapsu ellas

50 g BBQ garsvielu maisijums ar sarkano
¢ili un ingveru vai Santa Maria
Steakhouse BBQ garsvielu maisljuma

300 g Santa Maria BBQ meérce ar vieglu
klipinajuma garsu vai Santa Maria
BBQ cipotles piparu glaziiras

PAGATAVOSANA

Uzkarséjiet cepeskrasni [idz 200° C. Sagr|e2|et vistas
sparninus mazakos gabalinos. levietojiet vistas gabalinus
bloda un parklajiet tos bagatigi ar ellu un garsvielu maisijumu.
levietojiet gabalinus cepSanas trauka. Cepiet cepeskrasni ‘
45 minates. levietojiet sparninus atpakal bloda, pievienojiet =
BBQ meérci (parliecinieties, ka visi gabalini ir vienmeérigi
parklati). levietojiet sparninus atkartoti krasni. Cepiet
aptuveni 10 minutes. !

Pasniedziet kopa ar BBQ mérci. ©

|
CHEPT]\

Karame/:zetas rlblnas "
100 % Finger food
Jeb “pirkstipuzkoda”_.
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SASTAVDAI’.AS (10 PORCIUAM)

1,5 kg Cikgalas pavéderes, bez adas,
. sagrieztas 2 x 2 cm lielos gaballnos '

. EEN

250 g Santa Maria BBQ meérce ar dimu aromatu

i 4 N7y ﬂ./
PAGATAVOSANA ff/

Uzkarséjiet cepeskrasni I1dz 145° C. levietojiet galu bloda '
un parklajiet to ar e|lu un marinadi. levietojiet gabahnui} hf
cepsanas trauka, cepiet cepeskrasnt aptuveni 1 stundu

15 minGtes vai lldz cikgala ir gandriz gatava. Iznemiet cukgalas
gabalinus no folija un ievietojiet tos atpakal bloda. Péc tam
pievienojiet mérci un parliecinieties, lai visi gabalini

ir vienmérigi parklati. Parklajiet trauku ar foliju un ievietojiet

to atkartoti krasnt. Cepiet aptuveni 10 mindtes, l1dz
temperatdra sasniedz 200° C. ¢

Pasniedziet kopa ar BBQ mérci.'

1
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500 ml Rapsu ellas Ty J
509 Santa Maria Pulled Pork garsvielu malsuuma
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Meress "M waw par duudy) |




SASTAVDALAS (10 PORCIJAM)
2 éd. k. Rapsuellas =

-

"ol 2 Dzeltenais sTpoIs, : :
'LA nomizots un smalki sagriezts

3 &d. k. Santa Maria kumina
‘1kg _ Pinto pupinu, noskalotu
. - un notecmatu Sl

" bt

X " 1"‘.‘1 'a\ dpw 1 r“‘s 1i- &..]’
A _ PAGATAVOSANA ;
" Katlina uzkarséta ella sautegjiet sipolus 5 minates.
"'{ Pievienojiet kumlnu un labi izmaisiet. Péc tam
ﬁ pievienojiet pupinas un BBQ mérci. Laujiet
o sastavdalam |eV|Ikt|es 10 min.

1. SOLIS: Sagatavojiet visas satavdalas, naco un sieru.
2. SOLIS: Lieciet visu uz paplates un ievietojiet cepeskrasn.
3. SOLIS: Pievienojiet BBQ mérci péc izvéles. Nobaudiet!

e

'MAC ‘N CHEESE

SASTAVDALAS (10 PORCIJAM)
1kg Macaroni pasta
- 400 ml Santa Maria Cedaras siera merce
200 ml Salda kréjuma
150 g Cedaras siera, rivéta
5g = Santa Maria Kajennas plparu

AR VEGANISKQ PROTEINU \ . 9 |  - " ' - : _J; . “ Pﬁif;@iﬁ:ﬁ;ﬁe;g;m g SA_RKAN'E

vienmérigi samaisiet makaronus, cedaras siera KA Po STU

At/(/(i/'iet savu idealo gar§as kombinaciju.' : - 9" o - ; el ) T, SN o f _ W . mérci, Kajennas piparus un kré&jumu. levietojiet s
A L Sl i & P . : . - i ' : - ~' . % masu cepSanas trauka. Parkaisiet masu ar i
Burito veidiem un variacyyam nav robezu. Rt o - : o > ’ e s . & = rivétu Cedaras sieru. Cepiet cepeskrasni SA LATI
¥y Ny . e ' : 'R : 3 : ' _ '/ 20 minates. Izbaudiet! = Sy = 3
SASTAVDALAS (10 PORCIJAM) Santa Maria garsvielu maisijuma | PAGATAVOSANA 5T : o | Al 4 ; g e . LSRR e -  SASTAVDALAS (10 PORCUAM)
500 g Pulled Oats® Nude by darzenu marinésanai Samaisiet sipolus ar Santa Maria garsvielu maisij & : i a ” 2 U '- et i 1kg sjrl:;aer;?lss\ﬁigisétssmalkl
50 ml Rapsuellas 10 gb. Santa Maria tortilas 12 “ darzenu marinésanai, ka tas noradits uz iepakojuma. 9

s s ) e e ] e T e ) o ae - N ) o 2 et AR o > 2 Burkani, smalki sarivéti
28 g Santa Maria tako garsvielu 3 Tomati, sagriezti gabalinos Pagatavojiet risus, sekojot noraditajai instrukcijai . b A w, g - Smalki sagriezti loki

] ’ b 1 - . . = o VRS CRE - ¥ b \ b ")
maisijuma 200 g Cedaras siera, rivéta |UZ |epak|OJuma..Ki‘;1d risi ll<r g.atagl’ seg:ma!mtet tos ar s \\_ g o . : ; p ¥ : - _ 50 ml  Rapsu ellas
A T ol aima sulu, pupinam un koriandru. Cepiet veganisko %8 P "1 b e S - - _ _ 4 )
ZC{O ml Ga.rgraudu g, Ry ka2 krejum§ proteinu rapsu ella augsta temperatira aptuveni 5 minutess ." . . ; ; R : ) = o A& B gO_(rjnIk g\_blola etika
3 &d. k. Laima sulas Avokado, sagriezts Pievienojiet garsvielu maisijumu un vienmeérigi samaisiet. . ﬁh X : RN e . : : . > ?d. K sa St Maria T3fch
400 ml Pinto pupinu, hoskalotu Santa Maria BBQ mérce Satiniet savu burito, sekojosa kartiba: Saciet ar tortilu, T > 4 b & : S R i / .. Cher by a“I & MariaiLelichasty
un notecinatu ar Cipotles pipariem pievienojiet laimu, risus, veganisko proteinu, marinétus sipolus, S ' L WSSORT I : " N L melnoiipary
Koriandrs, svaiga, sakapata s tomatus, Cedara sieru, skabo kreJumu avokado, beigas ; ' s - R G, T~ S 1 _ 7, o L S PAGATAVOSANA
Sarkanie sipoli, smalki sagriezti pievienojiet BBQ mérct: s S i : X ’

.

levietojiet visas izejvielas bloda,
labi samaisiet.




IR ARl SAVA VEIDA $OVS!

TA IR APZINA, KA GATAVOSANAS
PROCESA IEGULDITS DAUDZ
LAIKA UN UZMANIBAS.

Jau vairak neka 20 gadu Santa Maria razo amerikanu BBQ merces.
Merces tiek razotas, sekojot autentiskam receptem, kas gadiem ilgi
sevi ir pieradijusas Teksasa un citos BBQ reéionos.

‘Grila edienu ieklausana edienkarte nav tikai modes tendence, ta ir ari
biznesa iespeja. Mes esam paplasinajusi savu BBQ produktu
klastu, lai palielinatu Jusu apgrozijumu. Sekojiet
aktualitatem un ieklaujiet sava edienkarte jaunas
BBQ maltites un ta garsas!

VAI VELIES UZZINAT VAIRAK?
SAZINIES AR MUMS!

Paulig Coffee Latvia SIA
Maza Krasta 83, LV 1003
Riga, Latvija
tel. +371 6724 4233
santamariaworld.com/lv/foodservice/

birojs@paulig.com

CQ Santa Maria

cradletocradle <>

| SILVER | SEKO MUMS:

HGY facebook.com/SantaMarialatvija/
PurePrint by KLS f facebook.com/PauligLatvija/

www.santamariaworld.com/Iv/foodservice/ 1 e S

instagram.com/pauliglatvija/




