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GASTRONOMIEFACHSCHULE

Herrn

H. Haubensak

Rebbau und Weinkelierei
Rorschacherstrasse 22
9450 Altstatten

St. Gallen, 10. Oktober 2003

Testprodukt Traubenkernoel

Sehr geehrter Herr Haubensak,
gerne habe ich Ihr Produkt Traubenkernoel in praktischen Anwendungen ausgetestet.

Bereich kalte Kiiche:

-Sehr delikat zum betrdufeln von Fleisch-, Wild-, und Gemisecarpaccio

ebenfalis fUr Salmcarpaccio geeignet, da der rehe Salm selbst ein "Nussaroma” aufweist,
fir rohe Meerfischsorten weniger empfehlenswert, da das Nussaroma des Oels auf das
rohe geschmacksdezente Fischfleisch zu penetrant wirkt.

-In Zusammenhang mit einem hochwertigen Himbeer oder Brombeeressig und Honig auch
fur spezielle Salate geeignet, so z. B. zu allen Zichorienarten oder Feldsalat (NUssli)

Bereich warme Kiiche:

-Gute Hitzebestandigkeit, sollte aber trotzdem nicht (iberhitzt werden, sonst verliert es rasch
an Geschmack. Nur fir kurzgebratene kleine Gefliigel und Fleischstiicke anwenden, nicht
iber 180° C. erhitzen.

So z.B. -Pouletbristchen mit Trauben / Gebratene Wachteln / Rehschnitzel / Tauben-
briistchen, Fasanenbristchen. Bei Rebhihnerbriistchen nicht anwenden, das Rebhuhn
Ubertont jeglichen Geschmack da Rebhuhn selbst zu penetrant riecht/schmeckt.

-Gerne werde ich Thr Traubenkernoel auch in meine St.Galler-Culinarium Rezepturen ein
bauen und so daflir Werbung betreiben.

Flr meine Testaufwendungen erlaube ich mir Thnen eine Gebir von Sfr. 100.-- zu
verrechenen, welche Sie bitte mit dem beiliegenden EZ an GastroSt.Gallen Uberweisen
wollen.

Mit freundlichen Griissen

Ostschweizer Gast miefacrrschule
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