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1920-LUVULTA LAHTIEN EMMENTALIN VALMISTUSTA
KEHITETTIIN NOBELISTI A.l. VIRTASEN JOHDOLLA.
NAIN SYNTYI KANSAINVALISESTIKIN ARVOSTETTU
VALIO EMMENTAL.
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VALIO EMMENTAL TEHDAAN EDELLEEN .
PERINTEISELLA JA ARVOSTETULLA RESEPTILLA

Valiolla on koulutettu ja tyollistetty
juustonvalmistajia yli vuosisadan ajan

Professori Virtasen jalanjaljissa tutkimus ja

tuotekehitys ovat Valiolla edelleen merkittavassa
roolissa

Jokainen juustoera arvioidaan kypsytyksen
aikana tunnustelemalla, maistamalla ja
haistamalla ensiluokkaisen laadun
varmistamiseksi
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VALIO EMMENTAL TUOTTEISTO

Sinileima ja punaleima nimikkeet otettiin kayttoon 1960-
luvun alkupuolella. Sinileimaa kypsytetdaan noin 3
kuukautta, punaleiman kohdalla jatketaan viela toiset 3 )

kuukautta maun ja aromien voimistamiseksi. (vatio)
EMMENTAL

SIMILEIMA

Voimakas Valio Mustaleima™ emmentaljuustoklassikko
vaatii taydellisia kypsytysolosuhteita vahintaan 9
kuukauden ajan. Pitkan ja huolellisen kypsytyksen

tuloksena juuston koloista vierahtavat kyyneleet kertovat
rikkaasta ja monivivahteisesta aromista.

Valio Hienoin Mustaleima™ on saatavilla vain _
kausituotteena. Juuston voimakas ja vivahteikas maku e b MUSTALEIMA
syntyy, kun 9 kuukautta kypsyneista Valio Mustaleima™ \
juustoista valitaan kaikkein parhaat ja annetaan niiden
kypsya huolellisesti vaalien viela toiset 9 kuukautta.

(Vatio)
EMMEN TAL

PUMALEIMA







