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Grand'Or on Unilac Holland BV:n tavaramerkki joka edustaa Euroopan
laadukkaimpia juusto- ja maitotaloustuotteita.
Tavaramerkin ansaitsevat vain laadultaan parhaimmat Eurooppalaiset
juustot oli kyseesséd sitten Gouda, Emmental Mozzarella, Cheddar tai
homejuusto, vain muutamina esimerkkeiné valikoimasta.
Grand'Or on saanut alkunsa Hollannissa joka tunnetaankin vihreistd
laitumista. Niillé laitumilla, joilla on jo vuosisatoja laiduntaneet niin

lehmét lampaat kuin vuohet.

Sen ansiosta Hollannissa on myés pitkédt perinteet juuston valmistuksessa

ja se onkin yksi Euroopan suurimmista juuston vientimaista.

Kun ndet juustossa Grand'Or merkin, niin tied&t maistavasi parasta.

Tiesitké, ettd Unilac Holland toimittaa juustoja yli 70 eri maahan?



Gardeli tarjoaa suuren ja laadukkaan
valikoiman erimakuisia Gouda vaihtoehtoja
mm. chili, puna & viherpesto, yrtti, pippuri,
wasabi, valkosipuli,

tryffeli jne.

Gouda on miedonmakuinen juusto, jonka
ansiosta sen maustaminen on erittdin suosittua.
Teemme myé6s tdysin radatdalsityja
makuyhdistelmia

vaikka juuri sinulle.

Eri variset goudat antavat pirskahtavan lisén
juustolautaselle makunystyréitd unohtamatta.
Gardelin goudat ovat herkullisia jo
sellaisenaan,

mutta oletko koskaan kokeillut maustettua

goudaa esim. leivédn padlla?

LeChevre tarkoittaa vuohenjuustosta
valmistettua juustoa. Témd puolikova
Hollantilainen juusto on kypsytetty perinteitd
kunnioittaen. LeChevre sopii ruoanlaittoon

monessa eri muodossa

ja onkin erittdin suosittu niin juustolautasella

kuin keitticiden reseptiikassa.
Vuohenjuustoa l6ytyy goudana

(huom. myés eri kypsyys vaihtoehtoja),
kuutioina, kuorellisena tankona sekéd
kuorettomana tankona.

Tiesitké, ettd vuohenmaito sopii monille

jotka eivdt siedd lehménmaitoa?




Kun ajattelee Hollantia, tulee ensimmadisend

mieleen tulppaanit, jalkapallo, tuulimyllyt ja...
Old Milll
Old Mill on kypsytetty juusto, jota on

valmistettu jo sukupolvien ajan samalla
reseptiikalla. Témé juusto on aitoa késitysétd
ja se kypsytetddn edelleen perinteitd
kunnioittaen puisilla alustoilla, parhaimmissa
olosuhteissa - kuten aina on tehty.

Tiesitko, ettd Old Mill juustoa saa eri
kypsyyksind: 6kk, 12kk 20kk ja jopa 36kk?

Belprado on kypsytetty juusto, joka
tunnetaan sen korkeasta laadusta.
Belprado nimi on perdisin Hollannin
syddnmailla sijaitsevalta luostarilta, jonka
maaseudun antimista juustoa on tehty jo
vuosisatoja. Juusto kypsytetddn huolella
tarkkaan vaalitussa ympéristéssd, joka
tarjoaa juustolle téysin uniikin maun.
Belprado sopii tdydellisesti maisteltavaksi
viinilasin kera, mutta se on myés léytédnyt

itsensd keittiiden uumeniin.

Tiesitks, ettd Belpradoa voi raastaa,

sulattaa ruokien pddlle tai fondue pataan,

paloitella salaatteihin ja usko pois, ettd

tdmd juusto korvaa myés parmesaanin!



Iso-Britanniasta
tulee monenlaisia
herkullisia juustoja.

Tunnetuin niistd on

varmasti Cheddar juusto

eri muotoineen, mutta

monille voi olla tuttuja
myés Blue Stilton ja

Wensleydale monissa

muodoissaan.

Huntsman juusto on kahden
herkullisen britti klassikon sekoitus,
jossa yhdistetddn Double Gloucester

ja Blue Stilton. Juustoon
rakennetaan monimutkaisen
valmistusprosessin kautta kerroksia,
joka tekee téstd juustosta téysin
uniikin rakenteeltaan sekd
maultaan.

Satiinisen pehmeéd Double
Gloucester pitd&d sisdallaén niin
kermaisen kuin voimakkaan
makuisen Blue Stiltonin.
Tédmdé juusto on esimerkki siita,
kuinka maukkaita asioita saa
aikaan kun yhdistetddn perinteikés

juuston valmistus - nykyaikaiseen

teknologiaan.



Bowland juuston pohjana toimii
perinteinen Englantilainen
maalaisjuusto Lancashire, jota voisi
kuvailla kermaiseksi ja jopa hieman
cheddaria muistuttavaksi.

Nimi Bowland tulee taas Bowlandin
luonnonsuojelu alueelta Lancashiren
kreivikunnasta. Bowland variantin
maku itsessddn ei ole kovin vahva,
jonka vuoksi siihen on keksitty liscta

makuja maanantimista. Bowlandiin
on lisdtty kanelia, omenaa ja
rusinoital! Juustoa voisikin kuvailla
léhes piirakkamaiseksi. Juusto sopii
erinomaisesti tarjoiltavaksi
juustolaudalta ja on varma yllattajé
niin ulkond&élléén kuin maullaan.

Andy Williamson kehitti tdmdn
herkullisen juuston 1970-luvulla.
Alunperin juustoa kutsuttiin nimella
Inverness Shire Blue tai Blue Stuart.
Juustossa yhdistyy mielenkiintoinen
vdrimaailma harmaansinisestéd -
oranssikeltaisiin sdvyihin. Juuston
koostumus on pehmed ja se ldhes
sulaa suuhun. Se yllattéaa sinut
aromillaan, joka on ihan pehmeédn
lemped. Tiesitksé, ettd juusto
varjdyksessd on kdytetty Anattoa eli
se on tdysin luonnollisesti véarjéatty?
Anatton siemenid on kdytetty jo
satoja vuosia ruoan sekd vaatteiden

vdrjddmiseen. Tédysin luonnollista



Ranskasta léytyy yli 400
erilaista juustoa. Juran
vuoristoilta tuleva Comte
on varmasti yksi
tunnetuimmista. Tai iki

ihana ja suussa sulava Brie

juusto, joka pehmeydellddn

on léytédnyt paikkansa

juustojen klassikkona.

Brie sind rakastettu ‘juustojen
kuningatar”. Juuston alkuperd ja
nimi on perdisin Brien alueelta.
Juusto on tehty mataliin
lierinmallisiin muotteihin, joiden
koot vaihtelevat eri
valmistajien mukaan.
Juusto on valkoisen homenukan
peittdmd, joka on tarkoitettu
syotdvaksi. Sisdlté on kermaisen
pehmedd ja brie onkin suosittu
juustolautasilla. Brie nimed ei ole
nimisuojattu, mutta Brie de Melun
ja Brie de Meaux juustoja saa tehdéd
vain tietyillad alueilla.
Tiesitké ettd Hedviltd saa Brie

juustoja kolmessa eri koossa:
3kg, 1kg ja 125g7?




Roquefort on tehty
pastéroimattomasta kevédt lampaan
maidosta. Sen valmistuksessa

juustoon lisétadn Penicillium

Roquefortia maitoon, josta juusto

on saanut nimensd. Juustoa
kypsytetddn 6-12kk. Roquefort sai
ensimmdisend ranskalaisista
juustoista AOC laatuluokituksen
vuonna 1925. Sité saa ainoastaan
valmistaa Roquefortin alueella
luolissa ja se pitdd myés pakata

siella.

Comte on sveitsildisen
raakamaitojuuston Gruyeren veli
Ranskasta. Comte sai
laatuluokituksen AOC vuonna 1958
ja se valmistetaan vain ja
ainoastaan Comten alueella. Juusto
kypsytetddn 11 asteessa, matala
lédmpétila saa aikaan
monivivahteisen ja rikkaan maun
juustossa. Comten valmistukseen
kéytetddn vuosittain yli 60 000
tonnia maitoa, eli se on
kiistattomasti eniten tuotettu AOC
laatuluokiteltu juusto Ranskassa.
Tiesitké, ettd Comte juustokiekko on
yli puolimetrid halkaisijaltaan ja
yhden kiekon valmistukseen

tarvitaan jopa 450L maitoa?




Morbier on puolikova ranskalainen
juusto. Se valmistetaan Morbierin
kylégsséd ja se on AOC/AOP
nimisuojattu vuodesta 1998. Juuston
valmistuksessa kdytetddn lehmdan

raakamaitoa sekd pastéroitua

Ennen vanhaan talvisin lehmat
tuottivat vihemmdn maitoa, eikd
maito riittdnyt Comten
valmistukseen, keksittiin Morbier.
Lehmét lypsettiin kahdesti p&ivén
aikana ja ensimmdisen lypsyn
jéilkeen tehty massa laitettiin
muottiin ja sen pddlle siroteltiin
tuhkaa suojaamaan juustoa
epdpuhtauksilta.. Saman pdivédn

aikana lehmét lypsettiin uudestaan

ja siitd saadusta maidosta tehtiin

uusi juustomassa, joka laitettiin
tuhkan padlle uudeksi kerrokseksi.
Juusto laitettiin painon alle ja
annettiin kypsyd 2-3kk. Tamé
perinne on loppunut, mutta
tuhkaraita on sdilynyt Morbier-
juustossa.
Tiesitké ettd vaikka juuston
valmistus menetelmdt ovat

kehittyneet niin Morbierin

tuhkaraita l6ytyy edelleen?



Ranskalainen Raclette juusto tulee
Savoien alueelta. Se valmistetaan
lehmén raakamaidosta ja Raclette
on pddasiassa tarkoitettu
nautittavaksi lammitettynd eli
Raclette on tunnettu
Fondue padoissa.

Tiesitké, ettd ennen vanhaan

suosituin tapa syédd Raclettea oli

sulattaa juusto ja syédd se

keitettyjen perunoiden kanssa?

Camembert-juusto tulee
Normandiasta ja se on brie-juuston
ohella suosituin ranskalainen juusto.
Camembert on tdyteldisen makuinen

juusto, kermainen ja mausteinen,
riippuen juuston kypsytysajasta.
Tieddtké mitd eroa on
Camembertilla ja Briell&?
Juustot tulevat eri alueilta,
Normandiasta ja Champagnesta.
Brie sisdltéd enemmdn kermaa ja on
rasvaisempi, jonka vuoksi se on
kermaisempi maultaan.
Maistele juustoja vierekkdin ja

kokeile huomaatko eron.




Parmiggiano Reggiano,
Pecorino romano, Grana
padano, Mo arella,
Gorgonola.... Tdassd
muutama esimerkki
juustoista, jotka ovat
varmasti kaikille tuttuja.
Eika siina kaikki, silla
Italiasta |6ytyy paljon

herkullisia juustoja

jokaiseen makuun.

Hedvilta l6ytyy
valikoimasta:
Pecorino Romano,
Gorgonola,
Grana padano,
Parmiggiano Reggiano
sekéd Mo arellaa monessa

erimuodossa.

Kysy lisdd ndistd tuotteistal



Témda Italialainen lehmédnmaidosta
valmistettu sinihomejuusto saa
makunsa Raboso Passito viinistd ja
karpaloista. Kahden kuukauden
kypsytyksen jélkeen juusto pakataan
karamellisoitujen karpaloiden
kanssa. Maku on intensiivinen ja
ainutlaatuinen yhdistelméd sinistéd ja

makeaa.

Tiesitks, ettd tdmd juusto vie kielen

mennessddn!

Fior D'’Arancio merkitsee appelsiinin
kukintaa ja juusto valmistetaan
pienessd kyldssd
Trevisossa pohjois-ltaliassa.

Tadméd sinihomejuusto kypsyy 30

pdividd makeassa jalkiruokaviinissé

upotettuna. Ainutlaatuinen juusto
on makea ja suolainen. Sen maussa

tiivistyvéat appelsiininkukinto,

hunaja ja villit kukat.



La Tur merkitsee kirjaimellisesti
tornia. Se on erittdin kermainen ja
pehmed italialainen

lehmén- lampaan-, ja

vuohenmaidosta valmistettu juusto.

Tédma harvinaisempi juusto tulee

Piedmontin alueelta pohjois-

Italiasta ja sitd myydd&dn pienind

muffinsin kokoisina kiekkoina.
Juuston maku on maanléheinen,
hiivainen ja vuohenjuustoinen. Se
muistuttaa brie-juustoa, mutta on

maualtaan voimakkaampi ja

aromaattisempi.

Tdmé juusto tulee Sardiniasta ja se
on valmistettu aidosta
tdysrasvaisesta lampaanmaidosta.
Se on kyllgstetty runsaalla méadardalla
mustaa tryffelid. Juuston luonne on
intensiivinen ja sopii vaativalle
juustoasiantuntijalle loistavasti.
Tryffeli laitetaan juustoon vasta sen
kypsyttyd, joten juustolla on hyvdad
aikaa (12kk) kerryttdd sen

ominta makuaan.




Hedvilta l6ytyy

Manchegoa seké

Ibericoa monessa

eri koko luokassa.

Kysy lisadl

Manchego ja Iberico juusto
ovat varmasti ne
tunnetuimmat
Espanjalaiset juustot.
Manchegoa saa valmistaa
vain Manchegassa ja siihen
kdytetddn pelkdstéadn
vuohenmaitoa.
Iberico juustossa kéytetddn
taas kolmea eri maitoa:
lehmén- vuohen- ja

lampaanmaitoa.




Monte Enebro juusto valmistetaan
kdsityénd Espanjassa, Avilassa.
Juustonvalmistajana toimii
legendaarinen Rafael Bae
tyttdrensd Paloman kanssa. Baeit
valmistavat juuston oman tilansa
pastéroidusta vuohenmaidosta.
Juusto kadritéddn Roquefort homeen
ympdrille. Néin maku saadaan
intensiiviseksi. Juustoa kypsytetddn
vain 21 pdivdd. Juuston kypsyessd
siihen muodostuu sitruunaisen
hapan maku ja sen rakenne
kiinteytyy. Tdmé juusto sopii hyvin
makean valkoviinin tai portviinin
kanssa nautittavaksi.
Tiesitko etts kaikki Monte Enebro
juusto tulee Baez suvun tilalta ja
sitd ei saa mistéddn muualta

maailmasta?

Tetilla juustoa on valmistettu jo
vuosisatoja pienissd kylissd
Galiciassa ja sen perinteet ndakyvat
pitkdlle historiaan. Nimi tulee
naisen nédnnid tarkoittavasta
sanasta ‘Tetilla” espanjan kielessa.
Juusto valmistetaan joko
pastéroidusta tai
pastéroimattomasta

lehmédnmaidosta. Sen kanssa

suositellaan nautittavaksi kuivaa ja

aromaattista valkoviinid.



Kypsytetty lampaanmaitojuusto La
Manchan alueelta, joka yllattad
herkullisen pehmoisella
suutuntumalla. Maun tdydentdad

fermentoitu valkosipuli ja se on

todellinen makusensaatio! Tiesitks,

ettd tGdma juusto on
padllystetty tuhkalla?

Espanjalainen sinihomejuusto
valmistetaan Picos de Europan’
vuoristoalueella luoteis-Espanjassa.
Valmistuksessa kédytetddn raakaa
lehmé@nmaitoa ja siihen sekoitetaan
lampaan- ja vuohenmaitoa. Sitéd
kypsytetddn 4-6kk kalkkikiviluolissa
vuoristossa. Luolissa ilmankosteus
on jopa 90% ja ladmpétila vaihtelee

9-12 asteen valilla. Tasta

lopputuloksena on upea pala

aromikasta juustoa. Juuston rakenne

on pehmed, kermainen ja sisukas.



Juustojen maito tulee viljelijé Evert
Fokkerilta. Hanen tilallaan on yli
300 lehméd, jotka ovat harvinaista
MRY rotua. Lehmét tuottavat
vihemmdn maitoa, kuin tavalliset
lehmét mutta niiden maito on
todella paljon maukkaampaa kuin
normaali maito. Lehmét saavat
syd6dd ja juoda mitd puhtainta
ravintoa, ne saavat eléd vapaina,
niille tarjotaan virikkeitéd ja
hemmottelua arjessa. Lehmét myés
lypsetédédn vain tarvittaessa toisin
kuin teollinen karja.
Tiesitké ettd nadmd lehmét myés

elavat keskiméadardaistd kauemmin?

Olemme kéasitelleet jo
Hollantilaiset Goudat sekd
muut tunnetuimmat maut,

joita tarjoamme.

Nyt sukellamme vield

vahdn pintaa syvemmalle,

mitd kaikkea muuta
juustoa Alankomaat

tarjoaa.




Mausteisen juuston ystéville on
tarjolla Roodbunter Spicy. Juustoa
on kypsytetty 12 kk ja siind on

lémmin tuulahdus syksyd. Se on

kermainen ja sopii hyvin portviinin
kanssa nautittavaksi. Sen
suolakiteet raksuvat suussasi tehden

makueldmyksen tdydelliseksi.

Aito ja puhdas juusto, jonka
valmistuksessa on kdytetty maitoa
lisaémdattd tai poistamatta siitd
mit&dn. Juusto on tehty
kasviperdiselld juoksutteella ja sen

maku on tdyteldinen ja pehmea.

Maito tulee Jerseyn karjasta ja sen
erikoispiirteend voidaan todeta,
ettd maidossa on paljon enemmén
proteiinia ja rasvaa jos sita
verrataan tavanomaiseen
lypsykarjaan. Témé takaa aidon ja

puhtaan maun.



Kermainen hollantilainen
vuohenjuusto, joka on pddllystetty
herkullisella yrttisekoituksella.
Kypsytysajan aikana juusto saa
herkullisia aromeja ympdrilleen
kietoutuneista yrteistd ja tamdé luo

uskomattoman makujen sinfonian.

Juusto sopii hyvin naposteluun ja on

oiva pari tdayteldisen valkoviinin tai

miedon punaviinin kanssa.

Bungerkaas tai Bunkercheese
valmistetaan ehkd yhdestd
erikoisimmista paikoista
Hollannissa. Daarlen kaupungissa
on rakennus, joka toimi aikoinaan
ammusvarastona mutta nykyédén
sielld kypsytetddn juustoa.
Kypsytyshuoneet sijaitsevat
bunkkereissa, maan alla. Bunkkerit
tarjoavat loistavan ympdristén
juuston kypsyttdmiseen, silla sielld
on erinomainen suhde
ilmankosteutta ja kylmyytta.
Juusto valmistetaan alkuperdisen
reseptin mukaan, kasviperdisella
juoksutteella, sitd kypsytetddn
25viikkoa eikd siihen ole lisctty
mitddn vdriaineita. Juusto
valmistetaan Pohjois-
hollantilaisesta tdysmaidosta, se on
puolikova, tdyteldisen makuinen,
kermainen ja pdhkindinen

jalkimaultaan.




St. Bernardus on puolikova juusto,

kermaisella ja pehmedlléd maulla.

Tamé herkullinen juusto on omiaan

toast-leivissd tai kuutioina
juustotarjottimilla. Juuston makua

voi korostaa nauttimalla aitoa St.

Bernardus olutta tai Trappist olutta.

Kun on kysymys juustosta,
belgialaiset ovat maantieteellisesti
onnekkaita. Pohjoisen ja eteldisen

maiden innoittamana, Belgia on
ehdottomasti harkitsemisen
arvoinen juustomaa.
Esimerkiksi,

Brugge Blommen kiintedn kuoren
alta paljastuu pehmeé juusto, joka
on hyvin vivahteikas. Juustoa
kypsytetddn kosteissa kellareissa
ranskalaiseen tapaan. Témdn vuoksi
juusto saa kypsyessddn
ainutlaatuisen mé&d&rén eri
makuvivahteita. Herkullinen
jélkiruokajuusto sopii myés

loistavasti muihin kulinaristisiin

tarkoituksiin.



Tanskalaiset ovat hyvin tunnettuja
heidédn Dana Blue -homejuustosta.
Témd sinihomejuusto on
voimakkaan aromikas ja tehdddn
lehmé&nmaidosta.

Myés véhemmén tunnetut juustot
Danbo, Esrom ja Havarti ovat

saatavilla Gran'Or bréandin alla.

Le Gruyere on yksi Sveitsin
tunnetuimmasta juustoista.
Se on 100% artesaanijuustoa, joka

on valmistettu tietotaidolla ja

perinteelld sukupolvelta toiselle jo

vuodesta 1115. Juustoa kypsytetddn
6-9 kk joka takaa aromaattisen ja
pehmedn suutuntuman.

Osa Gruyere kiekoista voidaan
kypsyttdd jopa 18 tai 24 kk. Ndita
vahvoja juustoja arvostetaan
suuresti ja ne ovatkin
harvinaisempaa herkkua.
Sveitsistd tulee myés muita
tunnettuja juustoja kuten

Appenellerit.
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