
 
 E c h t  B l a t t g o l d  –  B l a t t s i l b e r  –  B l a t t m e t a l l e  –  V e r g o l d e r a r t i k e l   

2320 SCHWECHAT • Schlossmühlstr. 21 • Telefon: +43-1-707 73 57 • Telefon + Fax: 707 37 08 
INTERNET: Homepage: http://www.dungl.com • E-mail : verkauf@dungl.com 

Firmenbuch-Nr. : F84246t ⋅ ARA-Lizenz-Nr.: 9559 ⋅ Umsatzsteuer-Identifikations-Nr.: ATU 16846108 
 

     
 
 
 
                                                                                                     
 
GOLDENE  AKZENTE  IN  DER  KÜCHE            
                
Zu festlichen Anlässen wird von den besten Restaurants und Hotels gerne 
23karätiges Blattgold auf feinen Speisen aufgelegt um auch einen 
wahrhaften „Augenschmaus“ anzubieten. Es wird dabei das Blattgold direkt 
aus den Heften mit einem Fächerpinsel herausgenommen und entweder das 
ganze Blatt oder unregelmäßige Stücke davon zerteilt aufgebracht. 
Es gibt aber auch Blattgold in „Sturm- oder Transfer“ Ausführung.  
Dieses, auf einem extra Trägerpapier aufgepresste Blattgold wird vor allem im 
Freien verwendet, weil die Lose Form schwieriger zu handhaben ist. 
Desgleichen kann jemand Ungeübter damit auch in der Küche mit Blattgold 
umgehen. Sie können die Blätter einfach mit der Schere in gewünschte 
kleine Stücke schneiden und wie ein Abziehbild mit der Goldseite auflegen 
und an der Rückseite mit einem Pinsel stupfen, sodass das Blattgold auf der 
vorgestrichenen Stelle haften bleibt. 
Nehmen Sie am besten als Kleber Eiklar, Gelatine oder für pikante Speisen 
kann auch Knoblauchsaft verwendet werden. Meist haftet jedoch das 
Blattgold von selbst auf der leicht klebrigen Unterlage, wie noch warme 
Braten, Schokolade, etc. 
 
Viel Spaß und gelungene Feste ! 
 
ppa. Ilse Dungl 
 
 


