
RĪGAS
PIENA
KOMBI-
NĀTS

РИЖСКИЙ МОЛОЧНЫЙ КОМБИНАТ







Piens

молоко

Cilvēka pirmais uzturs kopš viņa dzimšanas brīža ir piens. Daudzi cilvēki šo

produktu lieto uzturā visu mūžu. Pilnpiens satur visas dzīvības procesam nepie-
ciešamās un organismam viegli asimilējamās vielas, kā olbaltumu, taukus, ogļ-
ūdeņražus, minerālsālis, vitamīnus.

Pienu patēriņam izlaiž pasterizētu, dažādā fasējumā — no 36 līdz 0,25 litru

traukos.

Visērtākais un higiēniskākais fasēšanas veids ir papīra maisiņi, kas iekšpusē
pārklāti ar polietilēna plēvi, kura sterilizēta ar baktericīda lampu. No ārpuses

papīra maisiņš pārklāts ar vaska kārtu. Piena iepildīšanas brīdī no maisiņa tiek

izspiests gaiss; tas nodrošina piena ilgāku saglabāšanu svaigā veidā.

Первая пища человека с момента его рождения — это молоко.У многих

людей любовь к нему сохраняется до глубокой старости. Цельное молоко

содержит все необходимые для жизни и легкоусвояемые организмом

белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины.

Молоко выпускается пастеризованным в различной расфасовке от 36 л

до 0,25 л.

Самый удобный и гигиеничный вид расфасовки — это бумажные пакеты,

внутренняя сторона которых покрыта полиэтиленовой пленкой, простерили-
зованной бактерицидной лампой. Снаружи пакеты покрыты воском. При
наполнении из них вытесняется воздух, что обеспечивает продолжительное

сохранение молока в свежем виде.



tonizētais piens

Jonizētais piens pēc savām īpašībām līdzīgs mātes pienam. Joni

zētā piena iegūšanai speciāli apstrādā govs pienu, pievienojot tam

sīrupa veidā līdz 3% ogļūdeņražus.
Jonizētais piens ieteicams zīdaiņiem. Tajā ir visi bērna organisma

attīstībai nepieciešamie elementi, un organisms tos viegli asimilē.

ИОНИТНОЕ МОЛОКО

Ио*нитное молоко по своим свойствам близко к материн-

скому молоку. Для получения ионитного молока обычное ко-

ровье молоко подвергается специальной обработке, в его со-

став в виде сахарного сиропа добавляют до 3% углеводов.
Ионитное молоко полезно для детей грудного возраста.

Оно содержит все необходимые элементы для развития дет-

ского организма и легко им усваивается.



Tume

So kalorijām bagāto produktu izgatavo no pasteri-
zēta piena un auzu pārslām «Herkuless».

leteicams jebkurā vecumā, jo šajā produktā labi ap-

vienotas piena un auzu pārslu barojošās īpašības.
Garšas uzlabošanai pievieno cukuru līdz 1,5% un sāli

līdz 0,3%. Produktu var lietot kā aukstā, tā arī siltā

veidā.

ТУМ МОЛОЧНЫЙ

Высококалорийный продукт вырабатывается из пастеризованного мо-

лока с добавлениемкрупы «Геркулес».

Продукт полезен для любого возраста. В нем хорошее сочетание пита-

тельных качеств молока и геркулеса.

Для вкуса добавляют до 1,5% сахара и до 0,3% соли. Продукт можно

употреблятькак в холодном, так и в горячем виде.



Šokolādes piens

šokolādes pienu izgatavo no pasterizēta pilnpiena, tam

pievienojot 2,5% dabiskā kakao pulvera, 12% cukura un

1 % želatīna vai agaragara.

šokolādes piens ir garšīgs un barojošs dzēriens.

ШОКОЛАДНОЕ МОЛОКО

Шоколадное молоко приготовляют из цельного пасте-

ризованного молока с добавлением 2,5% натурального

какао-порошка, 12% сахара, 1% желатина или агар-

агара.

Это вкусный, питательный, приятный напиток.



Rūgušpiens

Rūgušpiens — skābpiena produkts, ko ražo no pa-

sterizēta pilnpiena, to raudzējot ar pienskābes bak-

tēriju tīrkultūru.

Rūgušpienu var pagatavot ar pildvielām: kanēli,

cukuru un citām, kas piešķir produktam īpatnēju

garšu.

ПРОСТОКВАША

Простокваша — кисломолочный продукт, выра-

батываемый из цельного пастеризованного молока

путем сквашивания его закваской, приготовляе-

мой на чистых культурах молочнокислых бактерий.

Простоквашу можно вырабатывать с наполни-

телями: корицей, сахаром и другими, что при-

дает продукту своеобразный вкус.



Kefirs
Kefīrs ir diētisks skābpiena dzēriens ar jauktu rūgšanu (spirta un pienskābes). Kefīru iegūst,

raudzējot govs pienu ar kefīra sēnīšu ieraugu. Kefīram ir atsvaidzinoša skābpiena garša, un

tas labi remdē slāpes. Konsistence viendabīga, atgādina šķidru krējumu.

Atkarībā no nogatavošanās pakāpes ir 1, 2 un 3 dienu kefīrs.

Vienas dienas kefīrs mīkstinoši iedarbojas uz zarnu trakta peristaltiku,

bet trīsdienu — aizcietinoši.

КЕФИР

Кефир — кисломолочный диетический напиток смешанного бро-
жения (спиртового и молочнокислого). Получают его в результате

сквашивания коровьего молока закваской, приготовленной на ке-

фирных грибках. Он обладает освежающим, кисломолочным вку-

сом, хорошо утоляет жажду. Консистенция его однородная, напоми-

нает жидкую сметану. В зависимости от степени созревания кефир
бывает одно-, двух- и трехдневным. Однодневный действует по-

слабляюще, трехдневный — закрепляюще.



Rjaženka

Skābpiena produkts krēma krāsā ar krējuma kon-

sistenci un saldenu riekstu piegaršu, kāda ir karsētam

pienam. Produkta izgatavošanai lieto pienskābes strep-
tokoku tīrkultūru.

Rjaženkā ir daudz lielāks kaloriju daudzums neka

rūgušpienā, jo tā satur līdz 6% tauku.

РЯЖЕНКА, ИЛИ УКРАИНСКАЯ ПРОСТОКВАША

Кисломолочный продукт кремового цвета имеет

консистенцию и вкус сметаны со сладковатым

ореховым привкусом топленогомолока. Для при-

готовления ее применяют чистые культуры мо-

лочнокислого стрептококка. Ряженка содержит до

6% жира, поэтому калорийность ее значительно

выше, чем калорийность простокваши.



Skāba piena dzēriens

„Sniedzinš"

Skābpiena dzēriens, pagatavots ar dažādām augļu sulām: citronu,

ķiršu vai zemeņu. Tā konsistence viendabīga un atgādina krējumu.

«Sniedziņa» izgatavošanai pienu ieraudzē ar ieraugu, kas sastāv

no speciāli pagatavotām kultūrām. leraudzētam un atdzesētam pie-

nam pievieno 10% dabiskā augļu sīrupa.

«Sniedziņš» sevišķi ieteicams karstā laikā. Tā atsvaidzinošā garša

un augļu sulu aromāts uzlabo pašsajūtu.

СНЕЖОК

Кисломолочный напиток, приготовляется с различными

фруктовыми соками — лимонным, вишневым, клубничным.

Консистенция его однородная, напоминающая сметану.

Для приготовления снежка молоко сквашивают закваской,

состоящей из специально подобранных культур. К сквашен-

ному охлажденному молоку добавляют 10% натурального

фруктового сиропа.

Хорош снежок в жаркую летнюю пору. Приятный освежаю-

щий вкус и аромат фруктовых соков долго ощущается во рту.



Acidofilais piens

Acidofilo pienu iegūst, raudzējot pasterizēto pienu ar

acidofilo nūjiņu kultūrām. Lietojot nūjiņu staipīgas, kā arī

nestaipīgās dzimtas, var pagatavot pienu ar divējādu kon-

sistenci.

Acidofilajam pienam ir ārstnieciskas īpašības, to lieto da-

žādos kuņģa saslimšanas gadījumos.

АЦИДОФИЛЬНОЕ МОЛОКО

Ацидофильное молоко получают сквашиванием пасте-

ризованного молокаацидофильной палочкой. Применяя
при этом как тягучие, так и не тягучие расы, можно

получить молоко различной консистенции.

Ацидофильное молоко обладает лечебными свойст-

вами, оно применяется при заболеваниях желудка.



Acidofilins

Skābpiena produkts, izgatavots no piena,

kas raudzēts ar jauktu piena streptokoku,
acidofilo nūjiņu un kefīra sēnīšu kultūru

ieraugu.
Pēc garšas un konsistences acidofilīns kā

produkts nostādāms starp acidofilo pienu

un kefīru.

Acidofilīnam, pagatavotam ar cukuru, ir

patīkama garša un paaugstināts kaloriju

daudzums.

АЦИДОФИЛИН

Кисломолочный продукт, вырабатыва-

ется из молока, сквашенного смешан-

ной закваской культур молочного стреп-

тококка, ацидофильной палочки и ке-

фирной закваски.

По вкусу и консистенции ацидофи-

лин — промежуточный продукт между

ацидофильным молоком и кефиром.

Ацидофилин с сахаром обладает при-

ятным вкусом и повышенной калорий-

ностью.



Acidofilais piens
ar raugu

Acidofilo pienu ar raugu izgatavo no pasterizēts piln-
piena, lietojot acidofilo nūjiņu un rauga kultūras, kas saskalda

piena cukuru, un tam ir antibiotiskas īpašības.
sim pienam ir viendabīga, reizēm nedaudz staipīga kon-

sistence. Garša — skābpiena, asa, ar rauga smaržu un atsvai-
dzinoša.

АЦИДОФИЛЬНО-ДРОЖЖЕВОЕ МОЛОКО

Ацидофильно-дрожжевое молоко вырабатывается из

цельного пастеризованного молока с применением куль-

тур ацидофильной палочки и дрожжей, сбраживающих
молочный сахар и обладающих антибиотическими свой-
ствами.

Это молоко имеет ровную, иногда слегка тягучую кон-

систенцию. Вкус кисломолочный, острый, с запахом

дрожжей, освежающий.



Acidofilā pasta АЦИДОФИЛЬНАЯ ПАСТА

Acidofilā pasta pieder skābpiena produktu grupai,
šo produktu pagatavo no pasterizēta pilnpiena, rau-

dzējot to ar acidofilo nūjiņu kultūru. Acidofilo nūjiņu

koncentrācija produktā veicina antibiotisko vielu vei-

došanos, kas novērš pūšanas mikroorganismu attīstību.

Pieaugušiem — dienas deva individuāla 100—

300 gramu.

Acidofilā pasta, kas pagatavota ar cukuru, ir diētisks

produkts ar augstu kaloriju saturu, saldskābu garšu un

maigu konsistenci.

Ацидофильная паста относится к группе кисломолочных про-

дуктов. Этот продукт вырабатывается из цельного пастеризо-

ванного молока путем сквашивания его ацидофильной палоч-

кой. Концентрированное содержание в продукте этой палочки

способствует образованию антибиотиков, которые предотвра-

щают развитие гнилостных микроорганизмов. Доза для взрос-
лых — индивидуальная, в пределах 100—300 г в день.

Ацидофильная паста с сахаром — высококалорийный диети-

ческий продукт, кисловато-сладкого вкуса и нежной консистен-

ции.



Saldais

krējums

Rīgas piena kombināts ražo saldo krējumu
ar 10, 35 un 38% tauku tiešai lietošanai.

38% saldā krējuma ražošanu kombināts uz-

sāka 1966. gadā, un tas domāts speciāli putu
krējuma pagatavošanai. Palielinātā tauku pro-

centa dēj tas ir visai barojošs.
Saldo krējumu lieto ne tikai dabiskā veidā,

bet arī pie kafijas un kulinārijā.

сливки

Рижский молочный комбинат вырабаты-

вает сливки 10, 35 и 38%-ные для непосред-

ственного употребления. 38%-ные сливки

комбинат освоил в 1966 году и они преду-

смотрены специально для взбивания.

Благодаря большому содержанию жира

они весьма питательны. Сливки применяют

не только в натуральном виде. Их исполь-

зуют также в кулинарии.



Skābs krējums

Skābu krējumu izgatavo no svaiga pasterizēta krē-

juma, raudzējot to ar tīras pienskābes streptokoku
kultūru ieraugu.

Kombināts ražo krējumu ar 30, 40 un 45% lielu

tauku saturu. Tas ir ļoti vērtīgs barojošs produkts.

СМЕТАНА

Сметана вырабатывается из пастеризованных
сливок путем сквашивания закваской из чистых

культур молочнокислого стрептококка.

Комбинат выпускает сметану трех видов: 30, 40,

45%-ную.
Благодаря большому содержанию жира сме-

тана очень питательный продукт. Возможности

применения сметаны в кулинарии не ограничены.



Jogurts

Jogurts ir viens no vecākajiem skābpiena produktiem,
un tam ir ievērojama nozīme cilvēka uzturā.

Rīgas piena kombināts šā dzēriena ražošanu uzsāka

1965. gadā.
Jogurtu pagatavo no piena ar ieraugu, kas sastāv no

bulgāru nūjiņas un termofiliem streptokokiem. Tas ir diē-

tisks skābpiena produkts, kas apkaro zarnu traktā pūšanas

procesus. Produktam ir mēreni skāba garša, viendabīga

konsistence, īpatnējs aromāts, paaugstināts sausnas, bet

pazemināts tauku saturs (līdz 1,5%), kas pēc garšas nav

jūtams.

ЙОГУРТ

Йогурт — один из самых древних кисломолочньи

продуктов и в питании играет значительную роль

Рижский молочный комбинат освоил выпуск этогс

напитка в 1965 году.

Напиток изготовляется из молока путем сквашива

ния закваской, состоящей из болгарской палочки >

термофильногострептококка.
Йогурт является диетическим кисломолочным про

дуктом, который подавляет гнилостные процессы i
кишечнике.

Продукт характеризуется умеренно кислым вку

сом, имеет чистую однородную консистенцию и ти

личный аромат, в нем отмечается повышенное содер

жание сухих веществ (12,5%) и пониженное содержа

ние жира (до 1,5%), что не ощущается на вкус.



Biezpiens

Biezpiens ir olbaltumvielu un piena tauku koncen-

trēts.

Kombināts ražo biezpienu ar 9 un 18% lielu tauku

saturu fasējumā no 30 kg līdz 100 g.
,

Biezpiens ir vērtīgs barojošs produkts, sevišķi bērnu

uzturā. Tajā ir līdz 16% olbaltumvielu, galvenokārt

kazeīns, minerālsālis, piena tauki un pienskābe.

Biezpiens ir produkts ar augstu kaloritāti. No tā var

pagatavot daudz dažādu barojošu ēdienu.

ТВОРОГ

Творог — это концентрат белка и жира. Комби-

нат выпускает творог 9 и 18%-ный в расфасовке

от 100 г до 30 кг. Творог — ценный питательный

продукт, особенно в рационе детей. Он содержит

до 16% белка, главным образом казеина, мине-

ральные соли, молочный жир и молочную кис-

лоту.

Творог — высококалорийный продукт. Из него

можно приготовить большое количество разнооб-

разных питательныхблюд.



Glazētie sieriņi

Glazētos sieriņus izgatavo no speciāli pagatavota biezpiena, kuram pieliek cukuru, sviestu

un vanilīnu. Sieriņus fasē gabaliņos pa 50 gramiem.
Glazētie sieriņi no citiem biezpiena sieriņiem atšķiras ne tikai ar to, ka pārklāti ar glazūru,

bet ir arī ļoti barojoši, ar paaugstinātu saldumu.

ГЛАЗИРОВАННЫЕ СЫРКИ

Глазированные сырки вырабатываются из специального творога. По рецептуре в тво-

рог добавляются сахар, сливочное масло, ванилин. Расфасовывают сырки весом по

50 граммов.
Глазированные сырки отличаются от других творожных сырков не только тем, что

они покрыты глазурью, но и особой питательной консистенцией, большой сладостью.



Biezpiena sieriņi

«Sevišķais» un «bērnu»

Biezpiena sieriņi «sevišķais» un «bērnu» pieder pie saldā biez-

piena izstrādājumu grupas ar augstu tauku saturu.

Sieriņus ražo no biezpiena, kas pagatavots, lietojot himozīnu.

Saskaņa ar receptūru biezpienam pievieno sviestu vai saldo krē-

jumu, cukuru, vanilīnu un rozīnes.

Sieriņi satur daudz olbaltumvielu, kuras organisms viegli asimilē.

Biezpiena sieriņi ieteicami visiem, sevišķi bērniem.

СЫРКИ

«особые» и «детские»

Сырки «особые» и «детские» относятся к группе высоко-

жирных сладких творожных изделий. Вырабатывают их из тво-

рога, приготовленного сычужно-кислотным способом. В творог

по рецептуре добавляют сливочное масло или сливки, сахар,

ваниль, изюм.

Сырки содержат большое количество белка, вследствие

чего имеют большую питательную ценность и хорошую усвоя-

емость. Эти сырки полезны всем, особенно детям.



Sieriņš ar rozīnēm

unķimenēm

Biezpiena sieriņi ar rozīnēm un ķime-
nēm pieder pie biezpiena izstrādājumu

grupas ar augstu tauku saturu. Tos paga-

tavo no biezpiena, pievienojot saldo

krējumu, cukuru un rozīnes. Ja biezpiena

masu sagatavo ar ķimenēm, tad cukura
vietā jāpieliek sāls. Pildvielu dažādība

dod iespēju apmierināt patērētāju vis-

dažādākās gaumes.

Sieriņos daudz olbaltumvielu, fosfora

un kalcija sāļu. Tie ir vislabākais cienasts

pie tējas un kafijas, brokastīs un vaka-

riņās.

СЫРКИ С ИЗЮМОМ, с тмином

Сырки с изюмом и с тмином относятся к группе жирных

творожных изделий. Вырабатывают их из творога, в который
по рецептуре добавляют сливки, сахар, изюм. Если в творог

добавляют тмин, то вместо сахара необходима соль. Разно-

образие наполнителей позволяет удовлетворять самые раз-

личные вкусы потребителя.
В сырках многобелка, который связан с солями фосфора и

кальция, что способствует лучшему усвоению продукта в ор-

ганизме человека.

Сырки — прекрасное угощение к чаю и кофе, к завтраку

и ужину.



Biezpiena plācenīši

Biezpiena plācenīšus pagatavo no biezpiena, kuram pieliek mil-

tus, sāli un cukuru. Tie ir garšīgs, barojošs olbaltumvielām bagāts

produkts, sevišķi derīgs bērnu uzturā.

Biezpiena plācenīšus pēc uzcepšanas var pasniegt ar skābu krē-

jumu, augļu biezeni vai ievārījumu.

ТВОРОЖНЫЕ СЫРНИКИ

Сырники вырабатываются из творога с добавлением муки,

соли или сахара. Они являются вкусным питательным белко-

вым продуктом. Особенно полезны сырники в рационе детей.

Сырники можно употреблять после жарения со сметаной,

повидлом или вареньем.





Mājas
siers

Mājas siers ir samērā jauns piena pro-

dukts. Tas pieder pie diētisko skābpiena

produktu grupas. Mājas sieru pagatavo no

svaiga vājpiena, kuru pēc pasterizēšanas
ieraudzē ar pienskābes streptokoku tīrkul-

tūru. Recekļa nogatavināšanas un apstrādes
process labu siera graudu iegūšanai ilgst
vairākas stundas. legūtajiem graudiem pie-
vieno vārāmo sāli un saldo krējumu, lai

tauku saturs gatavā produktā būtu tieši 4%.

Mājas sieram vai tā sauktajam graudveidīga-
jam biezpienam atšķirībā no parastā biez-

piena ir maiga konsistence ar patīkamu
garšu un pazeminātu skābumu. Tajā ir visas

organismam nepieciešamās olbaltumvielas,
šālis un vitamīni.

ДОМАШНИЙ СЫР. Домашний сыр — сравнительно молодой молоч-

ный продукт. Он относится к группе диетических кисломолочных

продуктов. Вырабатывается из свежего обезжиренногомолока, в ко-

горое после пастеризации вносят закваску из чистых культур мо-

лочнокислых стрептококков. Процесс созревания и обработки

сгустка для получения хорошего зерна занимает несколько часов.

При получении зерна • него вносят поверенную соль и сливки,
чтобы содержание жира в готовом продукте было равно 4%.

Домашний сыр, или, как его называют, творог зерненный, в отли-

чие от обычного творога обладает нежной консистенцией с прият-

ным вкусом и пониженной кислотностью, а также содержит все необ-

ходимые для,питания белки, соли и витамины молоке.



Kausētie sieriņi

Kausētos sierus ražo no dabiskajiem nogatavinātajiem sieriem, pie-

vienojot tiem sausu vājpienu, sviestu, minerālsālis, kausēšanas reaģen-

tus, dažādas garšvielas un citus komponentus. Kausēšanas procesā iet

bojā 99,9% mikrofloras un siers kļūst mīksts, kas veicina viegli asimi-

lējamo olbaltumvielu izveidošanos.

Kausētie sieri garšas ziņā līdzīgi tiem dabiskajiem sieriem, no

kuriem tiek pagatavoti.
Kausēto sieru ražošanā izlietoto pildvielu un komponentu dažādība

dod iespēju izgatavot produktu plašā sortimenta, kas apmierina jeb-

kura patērētāja gaumi.

ПЛАВЛЕНЫЕ СЫРЫ

Плавленые сыры вырабатывают из натуральных зрелых сыров,

к которым добавляют сухое обезжиренное молоко, сливочное

масло, соль, плавители, различные вкусовые наполнители и дру-

гие компоненты. Плавленый сыр имеет весьма широкое распро-

странение во многих странах. Он представляет собой ценный пи-

щевой продукт. Во время плавления погибает 99,9% микрофлоры,
сыр размягчается, что способствует образованию легкоусвояемых

белков, а 100 г белков молока могут полностью удовлетворить

суточную потребность человека в незаменимых аминокислотах.

Плавленые сыры по вкусу похожи на те натуральные сыры, из

которых они приготовлены. Разнообразие наполнителей и компо-

нентов при производстве плавленых сыров дает возможность

создать огромный ассортимент продукта на любой вкус потреби-
теля.



Saldējums
Siltuma un aukstuma izmantošana — pamats saldējuma

pagatavošanai ar nevainojamu garšu. Temperatūras diapa-

zons, ko izmanto šā produkta ražošanai, ir no +85°Clīdz

—40°C.

Saldējums ir produkts ar augstu kaloriju saturu. 1 kg piena
saldējumam ir 1370 kcal, krējuma saldējumam — 1890 kcal,

plombīram — 2400 kcal. Tas satur olbaltumvielas, kā arī

А, В, C, D un E vitamīnus.

МОРОЖЕНОЕ

Изготовление мороженого было известно еще в глу-

бокой древности.

Сочетание тепла и холода — основа для получения

безупречного во вкусовом отношении мороженого. От

плюс 85°С до минус 40°С — таков диапазон темпера-

туры, применяемой для выработки этого продукта.

Мороженое — высококалорийный продукт. Калорий-

ность 1 кг молочного мороженого — 1370 ккал., сли-

вочного —
1890 ккал., пломбира — 2400 ккал. Оно

содержит полноценные молочные белки, а также вита-

мины А, В, С, Д и Е.

Мороженое не только лакомство — этот продукт по-

лезен в любом возрасте.



Piena

saldējums

Piena saldējums ir pasterizēts piena,
cukura un stabilizatoru maisījums, kas

tiek sasaldēts.

Piena saldējumu pagatavo ar dažādām

pildvielām: rozīnēm, С vitamīnu, riek-

stiem v. c. Katra pildviela piešķir saldē-

jumam savdabīgu garšu.

МОЛОЧНОЕ МОРОЖЕНОЕ

Молочное мороженое представ-

ляет собой пастеризованную смесь

молока, сахара, стабилизаторов, под-

вергнутую фрезерованию. Молочное

мороженое выпускается с различ-

ными наполнителями: изюмом, вита-

мином «С», орехами, и др. Каждый

наполнитель придает мороженому

своеобразный вкус.



Krējuma saldējums

Krējuma saldējumā ir līdz 10% tauku. Maisījumam, no kā

pagatavo saldējumu, pieliek klāt tādus komponentus kā

cukuru, saldo krējumu un sviestu.

Saldējumam, ko pagatavo ar dažādu ievārījumu piedevām,

ir specifiska garša. Sevišķi patīkama garša un aromāts ir

saldējumam «Eskimo» ar upeņu ievārījuma piedevu. To ražo

50 un 100 g porcijās.

СЛИВОЧНОЕ МОРОЖЕНОЕ

Сливочное мороженое по своему составу содержит не

менее 10% жира. В смесь для его выработки добав-

ляются такие компоненты, как сахар, сливки, сливочное

масло.
я.

Специфическим вкусом обладает мороженое с на-

полнителями различного вида варенья. Особенно при-

ятный вкус и аромат имеет мороженое с черносморо-

динным вареньем, выпускаемое по 50 г и 100 г в

форме эскимо.



„
Eskimo

"

Lielu popularitāti pircējos guvis saldējums «Eskimo». Tā

ražošanai izveidota nepārtrauktās darbības mašīna. «Eskimo»

ir konusveida formas krējuma saldējums, pārklāts ar glazūru.
To izgatavo 50 un 100 g fasējumā.

Kā ziemā, tā vasarā — vienmēr jūs varat nopirkt šo gar-

šīgo piena produktu.

ЭСКИМО

Большой популярностью у покупателей пользуется мо-

роженое «эскимо».

Для производства его создана непрерывно действую-
щая машина. «Эскимо» — это сливочное мороженое ко-

нусной формы, покрытое глазурью. Выпускается в рас-

фасовке по 50 и 100 г. И зимой, и летом вы можете

купить этот приятный молочный продукт.



Plombīrs

ПЛОМБИР

Для производства мороженого «пломбир» применя-

ется молоко, сливки, сахар, сливочное масло, ванилин,

стабилизаторы. Смесь, составленная по рецептурам,

подвергается пастеризации, гомогенизации, затем фре-

зерованию. Благодаря большому содержанию жира до

15% достигается большой процент взбитости, что делает

мороженое воздушным и приятным на вкус. Особенно

удобна мелкая расфасовка.

Plombīra saldējuma ražošanai lieto pienu, saldo krējumu,

sviestu, vanilīnu, stabilizatorus. Maisījums, kas pagatavots
saskaņā ar receptūru, tiek pasterizēts, homogenizēts un pēc
tam sasaldēts.

Pateicoties Jielam tauku saturam (līdz 15%)» var sasniegt
ievērojamu saputošanas procentu, kas saldējumu padara

sevišķi vieglu un garšīgu. To ļoti ērti fasēt mazās porcijās.



Saldējums
(kūkas)

Rīgas piena kombināts ražo dažādu nosaukumu sal-

dējuma kūkas. Tās izgatavo no plombīra un krēma ar

riekstu piedevu. Saldējuma kūkas svars — 100 gramu.

1965. gadā kombinātā apguva vēl divu saldējuma
kūku veidu ražošanu — «Kartupelis» un «Batoniņš».

Pircēji ļoti iecienījuši šos piena produktus, un pēc

tiem vienmēr ir liels pieprasījums.

ПИРОЖНЫЕ

Рижский молочный комбинат выпускает не-

сколько видов пирожных из мороженого.

Для производства пирожных применяется мо-

роженое пломбир, крем для украшения, орехи.

Вес мороженого 100 г.

В 1965 году комбинат освоил еще
2 новых вида

пирожных «картошка» и «батончики». Все пирож-

ные пользуются большим спросом у покупателей.



Saldējuma
torte

Saldējuma tortes izgatavošanai lieto

krējuma plombīru un krēmu. Tortes svars

1 kg, tās cena —
2 rbļ. 50 kap.

Torti iesaiņo speciālā kastītē ar sauso

ledu, kurā tā ilgstoši saglabājas.

ТОРТ ИЗ МОРОЖЕНОГО

Для производства торта из моро-

женого применяется пломбир сли-

вочный, крем. Вес 1 торта — 1 кг,

цена 2 руб. 50 коп. Торт выпускается

в специальной коробке с сухим

льдом, что дает возможность про-

должительного его хранения.

Тбрт из мороженого является пре-

красным украшением стола. /



LATVIJAS PSR GAĻAS UN PIENA RŪPNIECĪBAS MINISTRIJA

РИЖСКИЙ МОЛОЧНЫЙ КОМБИНАТ

Parakstīta iespiešanai 1968. g. 6. augusti. Papīra formāts

70X108/16. 2,25 (iz. iespiedi.; 3,15 uzsk. iespiedi.; 3,49
izdevn. I. Metiens 25 000 eks. JT 14231. Maksi 68 кар.

Izdevniecība «Zvaigzne» RīgS, Gorkija iela 105. Salikts Lat-

vijas PSR Ministru Padomes Preses komitejas Poligrāfiskās

rūpniecības pārvaldes Rīgas Paraugtipogrāfijā, iespiests

Dobspiedes un poligr. krāsu fabrikā.

Pašūt. Nr. 1745. 164.
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