704 Tarbija

Sunnipaevalaps Vorust

Juustu Atleet 25. siinnipdeva
puhul hakkas tootja valmis-
tama seda juustu taas algse

retsepti jargi. Taasavastatu
kannab nime Atleet Kuldne.

Teistest Atleetidest eristab teda suu-
rem rasvasisaldus, tanu millele sobib
see eriti hésti ahjus sulatamiseks.
Atleedi retsept on Vorus vélja t06-
tatud 1984. aastal. Voru juustuteha-
ses toodetakse Atleeti ka tdnapéeval.
Aastate jooksul on retsepti tdienda-
tud, ent juustu pohiolemus on jadnud
samaks. Atleet pole juustutiiiip, vaid
kaubamaérk. Selle omanik on Valio
Eesti. Tooteperekonda kuulub tédna-
péeval rohkem kui 10 eri juustu.

Juust ja vein

Atleedi siinnipdeva puhul
soovitas sommeljee (veini-
asjatundja) August Alop,
millise Valio juustu juurde
milline vein valida.

Atleet Kuldne

Kreemine ja pehme maitsega juust.
Naturaalne ja pehme valge vein, mis
voib olla kuiv voi poolkuiv: Alsace Pi-
not Blanc, Itaalia Pinot Grigio.

Forte

Kova ja kuiv juust, iseloomuliku tuge-
va maitsega, Parmesani-tiiiipi. Sobib

Atleet kuulub Tilsiti juusturiih-
ma, olles puistejuust. See tdhendab,
et juustu valmistades eemaldatakse
tootmisprotsessis vadak ja juustutera
puutub kokku dhuga. Selle tulemusel
tekib juustule 6rn pitsitaoline muster.
Juust on ornalt hapuka aroomiga ja
maheda vbise maitsega.

Enamik Atleete sisaldab piisavalt
rasva, et sobida hésti sulatamiseks —
26 grammi 100 grammi toote kohta.
Atleet Kuldse rasvasisaldus on vasta-
valt algsele retseptile koguni 30 gram-
mi 100 grammis juustus.

Ka soojadel juustukoorikuga kae-
tud saiadel, mida kauplustes miitiak-
se, kasutatakse peamiselt Atleeti.
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kuiva, kuid rikkaliku maitse ja aroo-
miga Piemonte’i punaveiniga Barbera
viinamarjast, néiteks Pio Cesare Bar-
bera d’Alba.

Gouda Black Label

Kaua laagerdunud, intensiivse aroo-
miga juust. Vein: kvaliteetne ja kiips
Burgundia Pinot Noir.

Aura Gold

Intensiivse maitse ja aroomiga sini-
hallitusjuust. Vein: magus, moddu-
kalt happeline valge vein Loire’i orust.
Botrytis-hallitusega Chenin Blanci vii-
namarjadest valge vain Coteaux du

) TASUB TEADA

W Tilsiter on poolkdva tekstuuri
ja ebakorraparase augustikuga
juust —iseloomulik nn pitsiline
muster. Juustu hakkas esime-
sena valmistama 1800. aastate
keskpaiku Preisimaale Tilsiti linna
elama asunud Sveitsi perekond
Westphal. Nende eesmark oli kiill
teha Emmentali-tiilipi juustu,
kuid seadmed olid teistsugused,
kattesaadavad koostisained ja
kohalikud bakterikultuurid samu-
ti ning tulemus oli Emmentalist
teravalohnalisem ja vaiksemate
aukudega juust. Tilsiter leitakse
kokku sobivat rukkileiva ja ollega.

I Gouda on Hollandi juust.
Hakati algselt valmistama Gouda-
nimelises kohas Louna-Hollandis.
Koige sagedamini kohtab noort
Goudat, mis on laagerdunud 1-6
kuud, kuid on olemas ka nditeks
viieaastane Gouda, mille maitse
muutub vaga intensiivseks, juust
Iaheb kdvaks ning omandab
oranzi tooni.

Taldrikul ootavad s6d6jat (paremalt
tilalt kellaosuti liikkumise suunas) sini-
hallitusjuust, Lacey Swiss, Atleet Kuld-
ne, Gouda Black Label, Forte ja kau-
sikese murakamoosiga Juustoleipa.
Millist veini korvale juua?

Layoni piirkonnast, niditeks Coteaux
du Layon Rochefort AC.

Juustoleipa

Ulekiipsetatud toorjuust. Traditsioo-
niliselt serveeritakse murakamoosi-
ga. Vein: mahlaka happega poolma-
gus Saksa risling tiitliga spdtlese voi
auslese. Salatisse lisatud juustu puhul
voiks kasutada sama veini poolkuiva
varianti.

Lacey Swiss

Emmentalilikult magus juust. Vein:
Tsiili Pinot Noir oma rikkaliku aroomi
ja mahlaka, kergelt magusa niiansiga.



