Jolanta VITKUTE

Ragaujant gaalelj tvirto ir kieto sario ,Dziugas” burnoje issi-
skleidzia stipraus skonio pikantiskumas, gomurj kutena lengvas
aitrumas ir maloniai sutraska subtilds kalcio drusky kristaléliai.
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Naujojoje rubrikoje - sariy degustacija - kartu su
i$radingu restorano ,Vilniaus bastéja“ virtuvés meistru
Vytautu Kazlausku ir bendrovés ,,Baltic Wine & Spirits®
atstove, vyno eksperte Tatjana Kurmilavi¢iene, pasinéréme
jsario ,Dziugas“ skonio subtilybes, gaminome jvairiausius
patiekalus ir rinkome tinkamiausiy vyny derinius.

GAMYBOS YPATUMAI

»Dziugas“ - puikus draugijos stris, kurj skanaujant
neprailgsta laikas, ir pokalbiy kamuoliukai mezgasi vienas
pokito. Sis siiris i$siskiria plona, bet tvirta Zieve, gelsvais ir
oranziniais atspalviais bei aristokratisku skoniu - stipriu
ir sodriu.

»Dziugas“ priklauso kietyjy sariy grupei, kuriai
priskiriami ir tokie garsiis pasaulyje gardumynai kaip
parmidzanas ir granapadanas. Lietuviskojo ,,Dziugo®
gamintojas - jmoné ,,Zemaitijos pienas®. [domu pazvelgti
i gamybos technologija...

I$valytas ir pasterizuotas kokybiskas karviy pienas
uzraugiamas specialioje temperatiiroje naudojant ypa-
tingas bakterijas ir fermentus. Gauta sario grideliy masé
formuojama j apvalias strio galvas, jos supresuojamos ir
$viezias Zalias saris sadomas tam tikruose baseinuose, o
véliau nokinamas specialiose nokinimo kamerose, kur
ji rapestingai priziari kvalifikuotas personalas. Sunokes
jvelkamas j vakuuminius maiselius ir iSvezZamas j saugyk-
las brandinti. Puiki sario struktara ir i§skirtinis skonis
priklauso nuo brandinimo trukmés. Kuo suiris brandesnis,
tuo stipresnis jo skonis ir aromatas.

»Beje, striy spalva gali $iek tiek skirtis, - pasakoja
technologas Nerijus Latakas. - Ji priklauso nuo gyvuliy
veislés, pasary, riebaly kiekio piene, paties technologinio
proceso. Pavyzdziui, vienos karvés duoda geltonesnj
piena, kitos — baltesnj, nelygu, kaip gyvulio organizmas
perdirba karotenus. Pavasario Zolé turi daugiau karoteny
nei vasaros, todél pavasarj pagaminti striai bus geltonesni.
Daugiau riebaly pienui suteikia kreminiy atspalviy. Spalvy
palete pajvairina ir pieno riigstis, pagaminama vykstant
technologiniam procesui.”

Jeigu ilgai brandintame ,,DZiugo® siiryje rasite mazy
balty gradeliy, nesibaiminkite: tai geros kokybés Zenklas.
Jie susidaro dél kalcio laktato — pieno ragsties druskos. Vie-
na i$ pieno sudedamuyjy daliy yra kalcis (mineralas), taip
patirlaktozé (pieno cukrus). Raugy bakterijos (dedamos
siriy gamintuvg) skaldo laktoze iki pieno ragsties. Kalcis
ir pieno ragstis reaguoja tarpusavyje ir susidaro pieno
ragsties druska - kalcio laktatas. Ilgai brandinant siris
netenka vandens - tai nattralus procesas. Taip ,,dZiovi-
nant® kalcio laktatas koncentruojasi ir pamazu praranda
tirpuma — pradeda formuotis balti kalcio laktato kristalai.
Ilgai brandintam sariui tai suteikia i§skirtinio traSkumo.

»DzZiugas“ Bronze, brandintas 12 ménesiy, paskanins
»Cezario“ salotas, picy, makarony patiekalus ir suteiks
sodrumo baziliky (pesto) padazui. ,Dziugas“ Silver, bran-
dintas 18 ménesiy, pagardintas medumi ir patiektas su
vynuogémis, alyvuogémis bei riesutais, puikiai derés prie
gaivaus baltojo vyno. ,,Dziugas“ Gold, brandintas 36 mé-

nesius, itin ryskaus skonio, i§siskiriantis vaiskiu gintariniu
atspalviu, papildys raudonojo vyno sodruma®, - pataria
technologas. Tad pradedame degustacija...

DERINIY MAGIA

Restorano ,Vilniaus bastéja“ virtuvés meistras Vy-
tautas Kazlauskas pasialé ibandyti keturis patiekalus,
kuriems i$skirtinumo suteiké jvairaus brandinimo ,,DZiu-
go“ suris, — gaivig uzkandéle, pavasari$kai nuotaikingg
sriubg, sultinga karstg patiekalg ir Zaismingg deserta.
Anot virtuvés meistro, $is stris itin kokybigkas, puikaus

Viyno ir sario derinius rekomenduoja virtuves meistras
Viytautas KAZLAUSKAS (restoranas ,Vilniaus bastéja”) ir
bendroves ,Baltic Wine & Spirits” atstove Tatjana KURMILAVICIENE.

skonio, prilygstantis itali$kiesiems, tad brandintus 18 ir
36 ménesius rekomenduojama skanauti prie vyno tiesiog
sulauzytus gabaliukais.

Koks vynas labiausiai deréty su $iuo lengvo astrumo
kietuoju siriu? Bendrovés ,,Baltic Wine & Spirits* atstové
Tatjana Kurmilavi¢iené pataria ilgai brandintg sarj ska-
nauti su raudonuoju svaraus stoto vynu, brandintu gzuolo
statinése. ,Ypa¢ deréty Toskanos kilmés i§ Sangiovese
vynuogiy Ruffino Brunello di Montalcino DOCG, Ruffino
Riserva Ducale Chianti Classico DOCG, taip pat tikty ir
Veronos regiono perliukai Tommasi Amarone della Valpo-
licella Superiore DOC, Tommasi Ripasso DOC®, - vardija
vyno eksperté ir priduria, kad tikrai yra i$ ko rinktis.

»Dziugo® stris tinka ir norintiems pazaisti gami-
nant patiekalus ir kuriant jvairiy skoniy deriniy magija.
»Vilniaus bastéjos“ restorano virtuvés meistras siilo pa-
sigaminti $altajj uzkandj - rakytos antienos kratinéle su
18 mén. brandintu ,,DZiugo“ siiriu. Prie §io patiekalo itin
derés Pinot Noir, Carmenere, Syrah vynuogiy, auginamy
Ciléje, Argentinoje, JAV ir Ispanijoje, vynas. Antienos ir
strio sodruma nuplaus vidutinio stoto, sultingy vaisiy
skonio raudonasis vynas, taciau turintis ne per daug ta-
niny ir ne per ilgai brandintas gzuolo statinése. Medaus ir
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GASTRONOMIJA

Zinantieji tikina, kad dauguma
surj megstanciy Zmoniy — zymds
mokslininkai ir menininkai. Ma-
noma, kad saris skatina isradimus
ir karybgq. Taip pat — ilgaamzisku-
maq. Gana daznai senoliai, nesvar-
bu, kuriame pasaulio kampelyje
gyventy, tai patvirtina. Jie lyg susi-
tare surj valgo beveik kasdien.
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vyno padazas bei braskiy skoniy pustoniai suteiks netikéto
kvapnumo ir gaivos. Tad vyno eksperté rekomenduoja
paskanauti $ios uzkandélés su ¢ilietiSku vynu Canepa Re-
serva Sangiovese Carmenere — jis i$siskiria unikalia dviejy
vynuogiy kompozicija. Senajam vyno Pasauliui atstovauja
Sangiovese, o Naujajam — Carmenere. Ideali harmonija!
Tiks ir ispaniskasis vaisiais dvelkiantis Marques de Riscal
1860 Tempranillo arba i§ JAV, Vasingtono valstijos atgaben-
tas Columbia Crest Shiraz. O Argentinos vyno mégéjams
verta iSbandyti Trivento Tribu Pinot Noir.

Prie spalvingos molitigy ir morky sriubos, pagardin-
tos 36 mén. brandintu ,,DZiugo® siiriu, itin tiks Bordeaux
regiono ar Naujojo Pasaulio Sauvignon Blanc vynuogiy
vynas. Gaivinantis nebrandintas baltasis vynas papildys
$velnios trinty darzoviy sriubos ir pikantisko strio derinj.
Tatjana Kurmilavi¢iené sitlo rinktis Canepa Finisimo
Gran Reserva Sauvignon Blanc (Cilé), Chateau Lamothe
Vincent Bordeaux AOX Blanc (Prancuzija) arba Marques
de Riscal Rueda (Ispanija). Beje, pastarasis Lietuvos vyno
¢empionate praéjusiais metais apdovanotas aukso medaliu.

Vytautas Kazlauskas pasialé ir nepaprastai gardy



karstajj patiekala — ant groteliy kepta jautienos kepsnj,
kurio sultinguma papildé 36 mén. brandinto ,,DZiugo“
strio sviestelis su bazilikais. Prie $io rySkaus skonio
patiekalo tinka tvirto stoto raudonasis vynas, nes §vel-
nesnius pustonius valgis tiesiog uzgozty. Taigi vyno
eksperté rekomenduoja sodry ir kvapny raudonajj, gaiva
dvelkiantj vyna. Puikiai tinka Trivento Amado Sur (Ar-
gentina), Ruffino Riserva Ducale Chianti (Italija), Chateau
Lamothe Vincent Heritage Rouge (Prancizija, Bordeaux)
ar Canepa Finisimo Gran Reserva Cabernet Sauvignon
(Cilé), laiméjes pirmaja vieta (i§ 30-ies) Vyno instituto
tinklalapyje www.vynai.com — buvo rinktas geriausias
2009 m. vynas.

»Desertas be strio - tai tartum grazuolé be akiy, -
juokauja prancuzai. Tad improvizuoti mégstantis ir
niekada recepty neuzsiradinéjantis virtuvés meistras
Vytautas maloniai nustebino visg kompanija — desertui
patieké 12 mén. brandinto ,,DZiugo” suflé, pagardinta
dziovinty vaisiy ir vyno garsty¢iy padazu. Skanaujame
ji su puikiu itali$ku brendzZiu Vecchia Romagna Etichet-
ta Nera. Prie $velnaus ir pikantisko saldumo derinio,

anot vyno ekspertés Tatjanos, taip pat tiks vélyvojo
derliaus desertinis vynas — baltasis Ruffino Vin Santo
Serelle Chianti — arba raudonasis Tommasi Recioto Fio-
rato DOCG. Sis gardumynas derés ir su zoleliy trauktine
(23 proc. stiprumo) Amaro Montenegro. Tai tradicinis
italy gérimas, kvepiantis apelsiny Zievelémis, vanile, —
saldaus ir kartoko skonio derinys.

Beje, $is isskirtinis ,,Zemaitijos pieno“ gaminys, apdo-
vanotas net keturiais aukso medaliais tarptautinése maisto
produkty parodose, jvertintas 1998 ir 2009 Lietuvos mety
gaminio diplomu, $iais metais sulauké gausybés komp-
limenty ir Vokietijoje, Berlyno parody centre ,,Messe®,
vykusioje parodoje ,,Zalioji savaité 2010“ (,,Griine Woche
2010%). Parodg aplanke Vokietijos valdzios atstovai gyré
isskirtinj pikantigka ,,Dziugo“ skonj, o lietuviy bendruo-
mené dziaugési ir originaliomis bei puo$niomis produkty
pakuotémis. Tad ne tik patys galime skanauti, bet ir kitus
pradziuginti maloniomis gurmani$komis lietuviskomis
dovanélémis.

Rubrikg remia , Zemaitijos pienas*
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CANEPA RESERVA SANGIOVESE CARMENERE

»Canepa“ - viena didZiausiy vyniniy Ciléje, jau 5 metai patenkanti i $alies geriausiyjy de-
$imtukg. Canepa Reserva Sangiovese Carmenere — originalios vynuogiy kompozicijos (60 proc.
Sangiovese, 40 proc. Carmenere) vynas, 8 ménesius brandintas gzuolo statinése. Sodrios rubino
spalvos, gardziy vy$niy, juodyjy serbenty, slyvy aromaty su lengvai juntamomis prieskoniy ir
geliy natomis, malonaus skonio su Siek tiek saldokais ir sultingais taninais. Rekomenduojama

patiekti 15-18 °C temperatiros.
Didmeniné prekyba - UAB ,,Baltic Wine & Spirits*.

RUKYTOS ANTIENOS KRUTINELE
SU ,DZIUGO" SURIU

SUDETIS

« 50 g rikytos antienos kritinélés,

« 40 g ,,Dziugo“ strio (brandinto 18 mén.),
o 1 bragke,

» 4-5 spanguolés,

« kepinty kedry riesuty,

o Frisse ir rucola saloty,

« 20 g medaus,

» Raudonojo vyno.

GAMINIMAS

»Dziugo“ surj ir rukytos antienos krutinéle
supjaustykite plonais griezineéliais, i§déliokite
leksteléje. Salia patiekite frisse (dél groZio) ir rucola
(dél skonio) saloty su sirio gabaléliais. Papuoskite
spanguolémis, kepintais kedry rieSutais ir braskés
riekelémis. Pagardinkite medaus ir vyno padazu -
medy pasildykite, jpilkite raudonojo vyno, pagar-
inkite, kol taps tir§tos konsistencijos. Papildomy
spalvy patiekalui suteiks keli lasai balzaminio acto.



Tai kultinis vynas, savo elegancija ir auk$ciausia (premium) kokybe per pastaruosius keturis
desimtmetius pelnes daugybe tarptautiniy apdovanojimy ir vertinamas visame pasaulyje. Sis aukso
spalvos ypatingas vynas gaminamas i§ kruops¢iai atrenkamy Sauvignon Blanc vynuogiy, auganciy
Casablanca slényje. Gaivi, i§rai$kinga aromaty puoksté su vyraujanc¢iomis citrusiniy vaisiy natomis
ir rafinuotas, puikus skonis su ilgai i§liekanciu gaiviu vaisiy poskoniu. Rekomenduojama patiekti

10-12 °C temperatiros.
Didmeniné prekyba — UAB ,,Baltic Wine & Spirits®.

(3 porcijos)

SUDETIS

« 650 g moliagy,

« 350 g morky,

« 200 g ,DZiugo® surio (brandinto 36 mén.),
« 50 g sviesto,

« 300 g grietinélés,

« Druskos, baltyjy pipiry.

GAMINIMAS

Moliagg nulupkite ir i§imkite séklytes. Pastde
suvyniokite j folija su morkomis ir sviestu, kepkite
150 °C orkaitéje apie 50 min. Uzvirkite grietinéle.
Iskepusias darzoves sudékite j smulkintuvg ir létai
pildami grietinéle suplakite iki vientisos masés.
Paskaninkite baltaisiais pipirais, druska. Supilkite
lékste, jvairiais ornamentais uzbarstykite ,,DZiugo“
strio. Papuoskite balzaminiu actu ir méty lapeliu.

e g

5ﬁ:r'ru;.-°"
9 Catanany
e




JAUTIENOS ISPJOVOS PJAUSNYS
SU ,DZIUGO" SURIO SVIESTELIU

SUDETIS

« 160 g jautienos i$pjovos,

40 g ,DZiugo“ surio (brandinto 12 mén.),

« Po riekele baklazano, pomidoro, cukinijos,
« 50 g ,Dziugo“ siirio (brandinto 36 mén.),

« 40 g sviesto,

« 10 g baziliky (pesto) padazo.

GAMINIMAS
Ant groteliy i$kepkite jautienos i§pjova.
Baklazano, cukinijos ir pomidoro riekeles labai
trumpai pakaitinkite ant groteliy ir apibarste
12 mén. brandintu ,,Dziugo“ sariu i$kepkite or-
kaitéje. Pasigaminkite sario traskucdiy — 12 meén.
brandintg sarj sutarkuokite ir suberkite j jkaitintg
r teflonine keptuve, Siek tiek pakepinkite. Paruoskite
= »Dziugo“ sviestelj — sumaisykite susmulkintg 36
meén. brandintg sarj, sviestg ir baziliky padazg. Pa-
puoskite baziliky padazu ir molitigy masés juostele.

TRIVENTO AMADO SUR

Amado Sur - tobula Malbec interpretacija, Malbec ir Argentinos amzinos meilés romanas. Vynas
Amado Sur yra trijy vynuogiy veisliy kompozicija: Malbec — 72 proc., Bonarda - 16 proc. ir Syrah -
12 proc. Gérimas brandintas gzuolo statinése ir 5 ménesius buteliuose. Gaivus sultingy avie¢iy ir vy$niy
aromatas susipina su pikantiskomis kvapiy gvazdikéliy natomis. Véliau atsiskleidzia subtilais vanilés ir
skrudintos baltos duonos niuansai. Puikaus skonio, sodriy, minksty taniny, ilgai isliekancio prieskoniy
ir vaisiy poskonio. Rekomenduojama patiekti 15-18 °C temperatiros.

Didmeniné prekyba — UAB ,,Baltic Wine & Spirits®.



| VECCHIA ROMAGNA ETICHETTA NERA

Puikiausias brendis Italijoje ir vienas populiariausiy pasaulyje. Gaminamas
i§ Trebbiano di Romagna rusies vynuogiy, brandinamas gZuolo statinése. Saulés
gintaro spalvos. Juntamas subtilus, lengvas dziovinty vaisiy, vanilés ir karamelés
aromatas. Isiskiria gaiviu, sodriu, harmoningu skoniu su ilgai i§liekanciy prinokusiy

- slyvy ir kriausiy poskoniu.
J Didmeniné prekyba - UAB ,,Baltic Wine & Spirits".

,DZIUGO" SUFLE SU DZIOVINTUY
VAISIU BEI'VYNO IR GARSTYCIY
PADAZU

SUDETIS

+ 100 g ,Dziugo“ surio (brandinto 12 mén.),
» 80 g sviesto,

« 2 valgomieji Saukstai milty,

* 230 g grietinéles,

« 2 kiauS$iniai,

« Cukraus, raudonojo vyno, dziovinty vaisiy,
o Saukstelis gradéty garstyciy,

« Pistacijy, $vieziy figy.

GAMINIMAS

Sviesta su miltais pakepinkite keptuvéje, kol
miltai graziai pagels. Supilkite grietinéle ir maigy-
dami uzvirkite. Atvésinkite. Sudékite susmulkinta
»Dziugo® surj, du kiausiniy trynius ir gerai sumai-
Sykite. Atskirai i$plakite baltymus, sukreskite i
turima mase ir lengvai iSmaisykite. Suflé supilkite j
sviestu iStepta formga ir kepkite 180 °C temperattros
orkaitéje apie 10 min.

Pagaminkite padaza. ] teflonine keptuve suber-
kite cukry, istirpinkite, supilkite vyng ir pakaitin-
kite, kol sutirstés. Tada sudekite dziovintus vaisius
(obuolius, kriauses, abrikosus, slyvas) ir Saukstelj
grudeéty garsty¢iy. ISmaisykite ir palaikykite va-
landa, kad atvésty ir vaisiai jsigerty skonio. Deserta
pagardinkite susmulkintais pistacijy riesutais ir
$vieziomis figomis.




