Cul Fraoich: Irischer Bio-Lachs fiir
die Top-Gastronomie aus Wiesthal

Die Lachswerkstamm
IM SPESSART

M ain-Spessart, das Aubachtal und

der romantische Glasmacher-Ort Wies-
thal in der Region Aschaffenburg. Ein
Flecken, der in jiingster Zeit kulinarisch
von sich reden macht, wird doch hier in
der feinen Manufaktur von Christine und
Klemens Rosenwald irischer Bio-Lachs,
der ,Cul Fraoich®, in Premium-Qua-
licit fir die gehobene und die Spitzen-
Gastronomie veredelt. Er stammt aus den
Gewissern an der irischen Westkiiste, wo
auch der begehrte ,,St. Patrick-Lachs® in
der starken Gezeitenstrdmung in aufwin-
diger Aquakultur aufwichst. Der hocha-
romatische Biolachs, er dient als Rohware,
wird in geriumigen, hochseetiichtigen
Gehegen mit niedriger Besatzdichte
stressfrei aufgezogen; wird ,,organic” von
Hand gefiittert, ohne Zusatz von Che-
mikalien und naturfremden Stoffen.

Urteil der Kéche

Die raue See sorgt fiir eine hervorra-
gende Muskelausprigung und niedrigen
Fettgehalt. Stefan Brandl, Kiichenchef
in der ,Residenz Heinz Winkler® in
Aschau, preist das Produkt als ,,hervor-
ragend im Geschmack mit wunderbarer
Textur®. Nils Henkel vom , Restaurant
Dieter Miiller in Bergisch Gladbach
unterstreicht: ,,Der Cul Fraoich wird

»Kiichenparty" der Spitzenkdéche mit Cul-Fraoich-
Verkostung im Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe.

handwerklich hervorragend prisentiert
und ist sehr fein im Geschmack.” Das
bestitigen Jakob Stiittgen, Restau-
rant ,Terrine*, Miinchen, und Jens
Dannenfeld, ,,LEscalier”, Kéln. Auch
Boris Benecke vom Wald- und Schloss-
hotel Friedrichsruhe und sieben weitere
Spitzenkdche lobten im Verlauf einer
,Kiichenparty” den Bio-Lachs. In der
Kiiche von Richard Huth, ,Restaurant
Stachel, Wiirzburg, Mentor der ,, Lachs-
werkstatt®, wird er in unterschiedlichen
Variationen zubereitet.

Picknick am See

Der Name des Bio-Lachses ist keltischen
Ursprungs und bedeutet ,Am Hang des
Heidekrauts® und meint den gleichna-
migen See Loch Cul Fraoich in Schott-
lands Highlands. An dessen Ufer trafen
die Rosenwalds eines Tages den Fischer
Alaisdair. Man kam ins Gesprich, pick-
nickte gemeinsam und genoss besagten
Riucherlachs des alten Fisherman. Fiir
die beiden IT-Spezialisten eine Offen-
barung! Das bislang gehiitete Fami-
lienrezept konnte nach einigen Malt-
Whiskys endlich ,geborgen® und mit
nach Wiesthal ,entfithrt“ werden. Die
Zutaten in bio-zertifizierter Qualitit,
das sind Meersalz, Rohrohrzucker,
Periyard-Pfeffer und
abgekiihlter Rauch aus
ausgewihlten Harthsl-
zern und natiirlichen
Aromaten.

Bad im
Quellwasser

Die Veredelung des
,Cul Fraoich“ im tradi-
tionell handwerklichen
Spezialverfahren erfolgt
unmittelbar nach der
Schlachtung und dem

PRODUKT-PRASENTATION

sofortigen Ubernacht-Transport ohne
Lagerhaltung und  Unterbrechung
der Kiihlkette. Die Filets, von Hand
getrimmt und trocken gesalzen, werden
anschlieffend in kaltem Spessart-Quell-
wasser gewaschen. Danach die Verbrin-
gung, hingend, in den Reife- und Riu-
cherschrank. In der so genannten ,,Matu-
rity entwickelt sich das unvergleichliche
Aroma. Abschlieflend dann die Riuche-
rung. In keiner Phase erfolgt eine Tief-
kithlung des Cul Fraoich Lachses. Ehe
das Edel-Produkt per Express in begrenz-
ter Kapazitit zu den Top-Restaurants
geliefert wird, erfolgt eine nochmali-
ge Uberpriifung mit der Verifizierung
simtlicher Qualitits-Parameter. LS.

Richard Huth, ,Stachel“, Wiirzburg,
Mentor der ,,Lachswerkstatt”, mit Christine
und Klemens Rosenwald.

Christine und Klemens Rosenwald

97859 Wiesthal
Engersgrundstrafe 16
Telefon (06020) 97777-0
Telefax (06020) 97777-2
klemens@lachswerkstatt.de
www.lachswerkstatt.de
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Premium-Qualitét:
Cul Fraoich Lachs mit weiBem
und schwarzem Sesam angericht.
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