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Zmoneés tiek 3viezZias, tiek dziovintas Zzoleles patiekalams gardinti
naudojo tikstantmeciais. Dziovinamos jos dél trijy pagrindiniy priezasciy: , A
pirma - norint zoleles turéti nepriklausomai nuo mety laiko ir vietos, i B e
antra - dziovinant isryskéja jvairus skoniai ir trecCia - iSgaravus drégmei '
zoleliy skonis tampa intensyvesnis. Jei gardinimui naudojamos dziovintos i il
zolelés, jy reikia 3-4 kartus maziau, nei Svieziy. Bet dziovinamos zolelés .
(ypac kalendros, bazilikai, citrinzolés ir laiSkiniai Cesnakai) praranda dalj
Sviezio aromato. Sviezios Zolelés labiau tinka lengviems patiekalams et
gardinti Siltuoju mety laiku, o dziovintos - sotesniems ir riebesniems .

patiekalams orams atvésus. |
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__p_zmvmtas ir Sviezias zoleles naudok|te santyklu 1:3. Jeigu recepte nurodyta
‘naudoti 1 valgomajj éaukét%;éws_z_iu ciobreliy, juos galite pakeisti 1 arbatiniu
v Sauksteliu dziovinty ciobyel iy, L

“Jeigu norite kepamlems ‘ant groteliy patlekalaﬁgutelktl ypatlnga aromata,
;jpabarstyklte zaruas rozmarlna|s ir Ciobreliais! '
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(OCIMUM BASILICUM)

Baltai ar rausvai zydintys bazilikai
auga Indijoje, Vidurzemio jaros
regione, Afrikoje, Azijoje ir
Kalifornijoje. Jy nedideli ovalo
formos lapai skinami esant Siltam

ir sausam orui pries pat augalo
zydéjima. Siekiant iSlaikyti grazig
spalva ir aromatg, dziovinami 40 °C

temperaturoje.

IS augalo spaudziamas gelsvos spalvos
eterinis aliejus eugenolis, kuris naudojamas
kvepaly bei likeriy gamybai, taip pat kosuliui
malsinti..Dziovintas bazilikas iSlaiko eterinius

aliejus ir yra méty skonio, taip pat juntamas
BASIL

BASILIKA
BASILIKUM rasys pasizymi anyziy, citriny, Ciobreliy,

stiprus gvazdikéliy aromatas, o kai kurios

cinamono skoniu. Dziovinti baziliko lapeliai-
puikiai tinka troskiniams, padazams bei
sriuboms gardinti, taip pat labai dera su
zuvies, kiaulienos, paukstienos, pomidory
patiekalais, pica, makaronais ir Sviezioms
salotomis. Senovés graikai baziliku gydé
persalimga, mané, kad augalas, sumaisytas
su trupuciu vyno, naudingas akims, o kaip
afrodiziaka poravimosi metu duodavo
arkliams. Indijos gyventojai laiké augalg
Sventu, todel daug baziliky auga aplink

Sventyklas.

Produkto kodas 101131

PELETRUNA

(ARTEMISIA DRACUNCULVS)

Augalo pavadinimas kiles i$ pranclzy
zodzio estragon, kuris reiskia mazg
drakonga. Peletrinas - apie 1 m aukscio
augalas su tamsiai zaliais lapais,
zydintis mazais gelsvai zaliais zZiedais.
Sis prieskonis daugiausia auginamas
Prancuzijoje, taip pat Azijoje ir JAV.

Peletrinas uzima ypatingga vieta TARRAGON
DRAGDN

prancuzy Sirdyse, jis daznai dedamas

] vyno acta. Saldus saldymedzio
aromatas geriau isryskina vistienos,
sraigiy, kreveciy, kiaulienos ir oto skonj.
Peletrlinas yra pagrindinis pagardas
gaminant Béarn padaza. Dziovintas
peletrinas isSlaiko savyje eterinius aliejus.
Kadangi peletranas gali buti dedamas |
maistg ankstyvoje paruosimo stadijoje,
jis ypac tinka virtiems ir troskintiems
patiekalams. Taip pat jis tinka pagardinti
grietinés ar majonezo padazus, grybq

patiekalus, 1asisg, salotas bei acto

uzpilus.
Produkto kodas 101133




ROZMARINAL

(ROSMARINUS OFFICINALIS)

Rozmarinas - nedidelis krimas su
graziais mélynais ziedais ir standziais
lapais. Natlraliai auga saulétose
Vidurzemio jaros pakalnése, taciau
auginamas ir Ryty Europoje. Sviezias
kartusis rozmarinas geriausiai tinka
avienai, virtai vistienai ir zuviai, darzoviy
patiekalams, taip pat patiekalams su Eggﬁﬂi?;
zirniais ir ziediniais kopdUstais gardinti.
Tinka pabarstyti ant orkaitéje kepty
bulviy gabaléliy ar kiaulienos. Prancuzy
virtuvéje rozmarinas daznai naudojamas
sriuboms gardinti, jdedant jj likus 5-6
min. iki gaminimo pabaigos. Seniau
tikéta, kad rozmarinas gerai veikia
atmintj. Graiky mitologijoje rozmarinas
skirtas meilés deivei Afrodai, kuri,

pasak legendos, gimé juros bangose.
Rozmarino pavadinimas kiles is graiky
kalbos - ros marinus reiskia jaros rasa.

Produkto kodas 101141

MAIRUNAI

(ORIGANUM MAJORANA)

Mairtnas arba ,kalny brangakmenis” yra
létai augantis daugiametis prieskoninis
augalas, turintis mazus ovalo formos la-
pus ir smulkius baltus arba rausvus ziedus.
Mairtnas natlraliai auga ant uoly arba sau-
sose pievose Siaurés Afrikoje ir Indijoje,
taip pat Egipto, Vidurio ir Piety Europos
Gkiuose. Siaurés ir vidurio Svedijoje
privaloma | zirniy sriubg jberti mairdnuy,

kiti jais dosniai gardina pupeliy sriuba.
Mairtny skonis primena cCiobrelius, tik yra
gerokai saldesnis ir stipresnis. Jie taip pat
suteikia sodry aromatg picai, pomidorams,
kepeny ir darzoviy patiekalams. Senovés
romeénai mairtinais gardino alyvuogiy aliejy
ir vyng. Vestuviy proga buvo pinamas
kvapnus mairtny vainikas, kuris
simbolizavo jausmus.




ETRA 2 OLES

(PETROSELINUM CRISPUM)

Petrazolés is Vidurzemio jdros re-
giono seniai zinomos kaip vaistinis
augalas, taip pat placiai naudojamos
kulinarijoje. Petrazolés daugiau-

sia auginamos Belgijoje, Anglijoje,
Prancuzijoje, Ispanijoje, Vokietijoje,
Vengrijoje ir JAV.

Santa Maria
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PARSLEY

PERSILJA
PERSILLE
PETERSELIE
PERSIL

PETRAZOLES

NETPYIIKA

Produkto kodas 101140

Petrazolés pavadinimas kiles iS senoveés
Graikijos ir susideda i$ dviejy zodziy:
petros - akmuo ir selinonas - salieras.
Petrazolé yra dvimeté zolé, kurios lape-
liai ir Saknis naudojami kaip prieskoniai.
Petrazoliy $aknis atrodo kaip nedidelis -
pastarnokas ir tinka padazams ir
sriuboms pagardinti. Augalo lapuose
yra daug eteriniy aliejy ir vitamino C.
Petrazolés taip pat naudojamos liaudies
medicinoje ir esg skatina medziagy apy-
kaitg. Dziovintos petrazolés tinka mésai,
zuviai, gryby ir darzoviy patiekalams,
salotoms ir padazams pagardinti.

RAUDONELIAL

(ORIGANUM VULGARE)
wones i - ~;?

Raudonélis yra mairtno brolis.

ovalo formos pukeliu padengtus lapus ir

purpurinius ziedus. Jis auga sausuose
Slaituose daugelyje Europos viety,
Azijoje ir Amerikoje. Raudonélis
primena mairdng, bet jo skonis
stipresnis ir sodresnis.
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OREGANO

ORIGAN
FL

RAUDO
OPETAHO

Produkto kodas 101835
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Geriausiam skoniui ir kokybei uztikrinti
naudojame tik dziovintus sauléje raudonéliy
ziedus ir lapelius. Naudojami daugeliui
patiekaly, ypac picoms ar Bolonijos padazui,
pagardinti. Norédami intensyvesnio skonio,
raudonélius sumaisykite su alyvuogiy
aliejumi ir Slakstykite ant duonos, zuvies,
saloty arba lengvai pasildykite keptuvéje ir
pabarstykite ant gederio sario.



KRAF

A

(ANETHUM GRAVEOLENS)

Si sena ir mylima Zolelé yra
petrazolés, anyziy, kalendros ir
kmyny giminaité bei yra kilusi is
PietrycCiy Azijos, o dabar
auginama visoje Europoje.

DILL
DILD
TILLI
DILLE
ANETH
TILL
DILLES
KRAPAI

YEPOI

¢ "

Produkto kodas 101132

Krapai gali uzaugti iki vieno metro
aukscio, maistui naudojamos Sakelés,
esancios jo virsutinéje dalyje. Krapai
puikiai iSlaiko skonj ir aromatg net
iSdziovinti, suteikia malony skonj zu-
viai ir jaros gérybéms ir ypa¢ dera su
rakyta zuvimi. Be to, krapai tinka
sriuboms, padazams, salotoms gar-
dinti ir majonezui paskaninti. Senoveés
egiptieciai krapus vartojo kaip vaista-
nuo galvos skausmo ir jvairiy ligy,
roménai krapus laiké gyvybingumo
simboliu. Viduramziais Sis augalas
buvo laikomas stebuklinga Zolele,
kuri apsaugo nuo blogio.
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OBREL

(THYMUS VULGARIS)

Ciobrelis yra nedidelis stataus vainiko
krmas su graziais purpuriniais ziedais,
kurio pavadinimas kiles is lotynisko
zodzio thymos, kuris reiskia gyvybingu-
ma. Ciobreliai daugiausia auginami
Prancuzijoje, taCiau natdraliai auga ir
sausose, saulétose Vidurzemio jaros
pakrantése. Ciobreliuose yra 0,3-0,5 %

eteriniy aliejy, suteikianciy zolelei malony
aromata. Manoma, kad Ciobreliai malSina
galvos skausmg ir padeda esant kvépavi-

Mo negalavimams ir kosuliui.

THYME

TIMJAN
TIMIAN
TIMIAMI
TIM
THYM
TOUMIAN
TIMIANS

CIOBRELIAL
TUMbSH

Produkto kodas 101836

Zolelé, vadinama sodo sméliu, pasizymi
antiseptiniu poveikiu ir naudojama_ kaip
jvairiy natdraliy vaisty sudedamoji dalis.
Ciobreliai yra nepakei¢iamas pranciziskos
svoguny sriubos ingredientas, jie taip pat
puikiai dera su mésa, suriu, padazais, po-
midorais ir bulvemis. Ciobreliai Zavejo jau
senoveés graikus, kurie mané, kad augalas
simbolizuoja drasa ir gebéjimus. Svelnaus
aromato ir Silto, beveik saldaus skonio
Ciobreliai suteikia puiky skonj net
kasdieniskiems patiekalams. -
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Klasikinis prieskoniniy zoleliy misinys su pe-

Provanso zolelés (rozmariai, dasiai,
raudonéliai bei Ciobreliai) idealiai tinka

zuvies ir mésos patiekalams, troskiniams . =< ! o s
trazolémis, rozmarinais, raudonéliais, mairdnais,

RN S =TS DEY Sl ElOS Ciobreliais ir daSiais. Puikiai tinka padazams,

Puikiai suderintas prieskoniniy zoleliy e X i ST S Sl PRt it

misinys suteikia prancitzisko charakterio.

Produkto kodas 101303 Produkto kodas 101286

= - VIDURZEM
| MEISS (ROS PRIESKONI()

MYMNTA
MYNTE
MINTTU

MUNT Métos yra jprastas brity virtuveés prieskonis - i3

MEDITERRANEAMN
HERBS

jy gaminamas méty padazas, patiekiamas prie
érienos ir avienos patiekaly. Métos puikiai dera

NYS

Prieskoniy misinys is Vidurzemio jaros regiono prieskoniniy

su apelsinais ar aitriosiomis paprikomis. Jomis
gardinami érienos, maltos mésos patiekalai bei

Sokoladiniai desertai.
zoleliy - baziliky, raudonéliy, darziniy dasiy, Ciobreliy, kalendry.

MisSinyje néra pridétinés druskos ir jis puikiai tinka saloty ir
makarony padazams arba troskiniams pagardinti.
Sudedamosios dalys: raudonos paprikos (25%), prieskonines

zolelés (25%) (bazilikai, raudoneéliai, dasiai, Ciobreliai), kalendros,
cesnakai, svogunai, kvapieji pipirai.

Produkto kodas 101137

Produkto kodas 101289




LAISKINIAI
CESNAKA c.b
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CHEF
DE PROVENCE

Sis klasikinis piety Prancizijos prieskoniy L LK TLPORAHK

LHI‘u’ES

Saltyje dziovinti laiskiniai ¢esnakai - tai tikras
iSsigelbéjimas, kai neturite Svieziy laiskiniy cesnaky! misinys suteikia Svelny, bet dominuojant;j
Gardinkite patiekala gamybos pradzioje, kad prieskoniniy zoleliy skonj ir aromata. Tinka
atsiskleisty visas aromatas. naudoti gaminant sviestg su zolelémis ir
gardinant karstus ir Saltus padazus.

Sudedamosios dalys: raudonos ir zalios

paprikos, prieskoninés zolelés (28%) (pe-
trazolés, mairtnai, bazilikai, peletrinai, ¢io-
breliai, raudonéliai), svogdnai, GARSTYCIU
séklos, SALIERAI juodieji pipirai, rausvieji
pipirai, Cesnakai.

Produkto kodas 101134 Produkto kodas 101281
hm!!{t Maria ) C ? /Sm}~ NCU 2 SK M
PIZZA SEASONING . FRENMCH HERES

PRIESKONIAI (5l ZOLEL
' NYS

Prancuiziskos zolelés idealiai tinka zuvies ir

PIZZAKRYDDA

Prieskoniniy zoleliy misinys su raudonéliais,
bazilikais ir mairtnais. Specialiai sukurtas
berti ant picos, karsty sumustiniy, mésos ir

Zuvies patiekalams arba makarony padazams meésos patiekalams, troskiniams gardinti. Puikiai

gardinti. Be druskos. Pabandykite pagardinti suderintas prieskoniniy zoleliy misinys suteikia
Siais prieskoniais keptas bulves! prancuzisko charakterio.

Sudedamosios dalys: rozmarinai, petrazoles,

mairdnai, raudoneéliai, Ciobreliai, bazilikal, . Y
dasiai, peletrunai.
Produkto kodas 101293 Produkto kodas 101283
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ERTA ZINOTH!

Pries pat gaminimg malant zoleliy misinius ar tiesiog

sutrinant jas delne, eteriniai aliejai iSsiskiria dar geriau.

1 arbatinis Saukstelis dziovinty zoleliy atitinka mazdaug

1-1/2 valgomojo Sauksto Svieziy kapoty zoleliy.
Rozmaring ir Ciobrelius | maistg suberti galite iSkart, kai tik
pradésite jj ruosti, o kitas zoleles rekomenduojama naudoti

likus mazdaug 10 minuciy iki gaminimo pabaigos.

Zoleles galima naudoti gaminant Zoleliy sviesta ar aliejy.

UAB PAULIG LIETUVA
Ukmergés g. 369A, LT-12142 Vilnius, Lietuva,
tel. +370 5 230 0900, el. pastas info@santamaria.lt

www.santamariaworld.com/It/foodservice



