KULINARIUM
Das Ol der Weintrauben

Bisher hat Maximilian Trauttmansdorff mit sei-
nen bei Franz Weninger vinifizierten Weinen ans
Horitschon fiir Aufsehen gesorgt. Jetzt hat er auch
sozusagen die ,Restln® als wertvollen Rohstoff

entdeckt - und verarbeitet die Kerne der Trau-
ben zu im urspriinglichen Sinn des Wortes er-
lesenem Traubenkerndl. Eine hochst aufwindi-
ge Angelegenheit, da die Kerne rasch nach dem
Abpressen der Trauben verarbeitet werden miis-
sen — und fiir nur einen Liter Ol werden mehr
als 2000 Kilo Trauben bendtigt. Traubenkernal
gilt als gesundheitsfordernd - Trauttmansdorff
empfmhglt es zum Marinieren von Salaten, zur
Verfeinerung von Frischkiise sowie fiir die HET—
stellung von Saucen und Dips. Eine w eitere p

sitive Eigenschaft ist der hohe Flammpunkt di

ses Ols, weshalb es auch zum Garen und Eraten
bestens geeignet ist. Das Trauttmansdorffsche

Traubenkerndl ist unter anderem im Wiener Feinkostge-
schiift Béhle (Wollzeile 30) erhiltlich. Nihere Informatio-
nen unter: www.giwines.com [frei) Fato: Simone Andress



