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Sis materials tapis sadarbiba ar

Z/S JUNDAS

Telnr. 27027706

epasts: zsjundas@gmail.com
Vecsaules pag., Bauskas nov

Z/S Rukisi

Tel.nr. 28383737

epasts
baunubarondesas@gmail.com
hailanderi.lv

Matisu pag., Burtnieku nov.

Z/S Vellini

Tel.nr. 29496212

epasts: vellinizs@inbox.lv
Varmes pag., Kuldigas nov.

SIA Eko Darzs

Tel.nr. 29181503, 26364515,
29226432

epasts: info@ecoonyx.lv
Vidrizu pag., Limbazu nov

SIA RUKSI

Tel.nr. 29482685

epasts: ruksisia@gmail.com
Kazdangas pag., Aizputes nov
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TIRZAS BULLIS

LIELLOPU GALA

BRUZILUS? LIELLOPS

LATVIJA AUDZETI LIELLOPI

Z/S Atenas

Tel.nr. 29178549

epasts: info@pareizais.lv
Zaubes pag., Amatas nov.

Grilrestorans

"Vistinas Karbonades Steiki"
Tel.nr. 6739962

epasts: info@grilrestorans.lv
grilrestorans.lv

"Baltini”, Baltezers, Adazu nov.

Tirzas bullis

Tel.nr. 29430391

epasts: pasutijumi@tirzasbullis.lv
www.tirzasbullis.lv

Tirzas pag., Gulbenes nov.

SIA Brizilas AV

Tel.nr. 28633520

epasts: agnese.arne@gmail.com
KursiSu pag., Saldus nov.

w BALTIC VIANCO

KVALITATIVA LIELLOPU GALA

Kaut art Latvija liellopa galas €éanas parazas vel nav attistijusas tada liment, ka, pieméram, Francija vai Argentina,
arvien biezak art latvieSu edienu porcijas redzami suligi liellopu galas steiki.

Lai arT Latvija mitoSais liellopu galas patérétajs zinatu, kadu galu izvéléties — sakot ar liellopa skirni un beidzot ar
konkrétu galas gabalu - esam izveidojusi So izdales materialu, kas JUs iepazistinas ar galvenajiem galas izveles
kritérijiem.

LIELLOPU GALAS SKIRNES

Kaut art masu platuma grados biezak uztura tiek lietota gala no piena skirnu liellopiem, més iesakam paméginat Tpasi
galas razoSanai un pateresanai selekcionétas skirnes. Tas iedalas dazadi, piemeram, intensivas un ekstensivas,atkariba
no lopkopju saimnieko$anas veida, bet patérétajam butiskaks raditajs batu: ar marmoru vai bez ta (Skiedrainaka).

Marmoru veido tauku slani galas liesajas dalas, kas cepSanas procesa galai pieskirs ipasu suligumu un mikstumu. Tas
ir viens no galvenajiem kritérijiem, galas gabala kvalitates novertesana — jo vairak marmora tas satur, jo augstaka
kvalitate galas gabalam. Jauzsver, ka marmors nav tauku karta, kas parklaj steika arpusi un ir nogriezama nost marmors
ir intramuskularie tauki. Izteiktaka marmorizacija vienmér bis tiem liellopiem, kas audzeti intensivas baro$anas
apstaklos, nevis zalajos. Tomer ar zales lopbaribu nobarota liellopa gala ir veseligaka, ar izteiktaku garsu un augstaku
uzturvertibu. Ta ir bagata ar antioksidantiem - A un E vitaminiem, ka arf omega 3 taukskabém un linolenskabi, kas
pazistama ar antikarcerogénam Tpasibam. Tapéc més iesakam uztura lietot Latvijas zalajos un lopiem dabiskos
apstaklos audzetu liellopa galu!

Limuzinas Skirne
Selekcionéta Francija. Sis $kimes
liellopi |oti atri un labi adaptéjas
jauna vidé, tapéc nu jau divus
gadsimtus ta sastopama vairak
neka 70 valstis visa pasaulé.

Ta ir muskulotaka neka,
pieméram, Angus vai Herefordas
Skirnes. Latvija Limuzinas $kirni
biezi izmanto krusto$anai ar
citam, pienigakam mates
Skirném.

Angus Skirne
Selekcionéta Skotija. STir pasaulé
popularaka skirne, ko izmanto
tiesi liellopu galas razosanai.

Angus liellopi ir ekstensivos
apstaklos audzejami liellopi un
gana atri sak veidot tauku kartu,
kas nepiecieSama pie kvalitativas
liellopa galas razosanas.

Sarol@ skirne

Selekcionéta  Francija. To
parsvara izmanto liellopu galas
razoSanai, biezi krustojot ar
Angus vai Hereford $kirném.
Latvija  vispopularaka  galas
liellopu skirne.

Lai sasniegtu augstas kvalitates

galas raditajus, Sarole Skirnes
liellopi intensivi  japiebaro ar
graudiem.

Herefordas skirne
Selekcionéta

pasaulg, arT Latvija.

Herefordas liellopi atri aptauko-
jas, bet tie nav tik muskuloti ka,
pieméram, Sarolé vai Limuzinas
liellopi.

Aubrak Skirne

Slekcionéta Francija. Ta ka to
izcelsmes vieta ir kalnaina
Francijas dienvidu vidiene, ta ir
izturiga, ilgi dzivojosa un spéciga
Skirne.

Latvija sakusi ienak un attistities
tikai pedejos divos gados. Sos
liellopus parasti audzé tiesi galas
razoSanai.

Galovejas un Hailandu skirnes

Anglija. Savu Selekcioneétas Skotija, bet sastopamas visur pasaule. Ekstensiviem
pieticigo prasibu un mieriga audzéSanas apstakliem piemérotas skirnes, un to galu salidzina ar
rakstura del, So skirni izvelas |oti meZa/ savvalas dzivnieku galu. BieZi vien tiek audzetas teritorijas
daudzi liellopu audzetaji visa iekopSanai un acu priecé$anai, mazak liellopu galas razosanai.
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PAGATAVOSANAS VEIDI

FILEJA - visdargakais un mikstakais liellopa galas gabals. Ideala steikiem.

MUGURAS DALA - no antrekota lidz filejai izmantojama cep$anai, steikiem. Piemeérota ari cepeSiem,
piparsteikiem, tataru bifstekiem utt.

SKINKIS - steikiem, gulagam, rostbifam un strogonovam. Var cept vokpanna, cepeskrasni.

LAPSTINA, RIBAS, KRUTINA, STILBI, ASTE, VAIGI - 3is dalas izmanto zupu, buljonu, sautéjumu varidanai.
Tas javara ilgi un I1énam, tad gala izsut miksta, garda un aromatiska.

PETIT TENDER - mazkustigs muskulis, kas piemeérots cepSanai, steikiem.

PAVEDERE, KAKLS, ATGRIEZUMI - malta gala, burgeru gala. No pavéderes iegust flank steiku.

PAGATAVOSANAS TEMPERATURAS :

o jels steiks (blue/ extra rare) - galas iek$eja temperatira apméram 10-30 gradi. Cep katru steika pusi Tmin.
e asinains steiks (rare) — temp. 30—-51 gradi. Cep katru steika pusi 2.5 mindtes.

e Vidé§ji asinains steiks (medium rare) — temp. 51-60 gradi. Katru steika pusi cep 3 - 4 mindtes.

e Vvidéji izcepts (medium) — temp. 60-68 gradi. Katru steika pusi cep 4 minGtes.

e vidgji labi izcepts (medium well) — temp. 68-77 gradi. Cep katru steika pusi 5 mindtes.

e labiizcepts (well done) — temperatlra 77 gradi un vairak. Cep katru steika pusi 6 un vairak mindtes.

ASINAINS




