Affilla Cress®

Pisum

Pochodzenie Azja

Smak/Aromat M?ody groszek
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,

B ARG Grill, Wielkanoc, Dzie?

y Ojca, Dziczyzna, Grzyby,

Dynia

Przechowywanie Zimno, 2-7°C

Affilla Cress® charakteryzuje si? niezwykle nietypowym i
dekoracyjnym kszta?tem.

SMAK

Affilla Cress® to nazwa ro?liny jadalnej marki Koppert Cress. Affilla

Cress® charakteryzuje si? niezwykle nietypowym i dekoracyjnym kszta?tem. Jest
spokrewniona z groszkiem cukrowym, dzi?ki czemu jest dobrym substytutem groszku
w przepisach.

TASTE FRIENDS

S?odki smak produktu dobrze komponuje si? z gorzkimi i pikantnymi potrawami. Affilla
Cress® mo?e hy? stosowana w daniach na ciep?o lub na zimno, a tak?e w sa?atkach,
w ktdérych jej smak przypomina groszek.

POCHODZENIE

P?dy tej ro?liny s? bardzo popularne w Azji Po?udniowo-Wschodniej. Chi?czycy
nazywaj? to ,HE LAN DO” (wymawiane: che-lan-do), co oznacza ,HOLLANDY"! Nazwa
ta nawi?zuje do holenderskich kupcéw z VOC (United East Indies Company), ktérzy w
XVII wieku (holenderski Z?oty Stulecie) przedstawiali pomys?y hodowcom w regionie.

DOST?PNO??

Affilla Cress® jest dost?pna przez ca?y rok i mo?na j? ?atwo przechowywa? do
siedmiu dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosi od 2 ° do 7 ° C.
Optymalna temperatura dla zachowania najlepszej jako?ci wynosiod 2 ° do 4 ° C.
Wyprodukowany w hodowli odpowiedzialnej spo?ecznie, spe?nia higieniczne normy
kuchenne. Affilla Cress® bardzo szybko ro?nie. Poza lodowk? b?dzie rosn?? co
najmniej 1 cm dziennie. Dlatego nale?y sprawdza? wilgotno?? pod?0?a, poniewa? mo
?e on bardzo szybko wyschn??. Wyprodukowana w kulturze odpowiedzialnej spo?
ecznie, Affilla Cress® spe?nia higieniczne standardy kuchenne. Produkt jest gotowy do
u?ycia, poniewa? jest czysty i higieniczny.



SPECYFIKACJE

Smak

Kultury

Opakowanie

Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Sk?adniki od?ywcze

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Wymiary

Normy mikrobiologiczne

S?odki, S?ony, Kwa?ny, Gorzki, Umami

Afryka?ska, Alpejska, Arabska, Argenty?ska, Azjatycka,
Australijska, Ba?ka?ska, Ba?tycka, Chi?ska,
Holenderska, Francuska, Grecka, Indyjska, W?oska, Japo
?ska, Korea?ska, ?rédziemnomorska, P6?nocno
Ameryka?ska, Portugalska, Rosyjska, Hiszpa?ska,
Turecka

Solitair (16 ul.), CressSingle

Blanszowanie, Panierka, Sma?enie na g??bokim oleju,
Gotowanie na parze, Wymieszaj sma?enie

Zielony

Dziczyzna, Grill, Obiad, Danie g?6wne, Mi?so, Dréb, Sa?
atki, Zupy, Dania wega?skie, Warzywa

Krewetki, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?gorz, ?abnica,
?0s07?, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?odkowodne),
Skorupiaki, Kukurydza, Ogoérek, Bak?a?an, Oliwki, Groch,
Dynia, Jelenina, Krélik, Dziczyzna (inne), Szczypiorek,
Koper w?oski, Mi?ta, Fasolka, Wo?owina, Szynka
suszona, Kozina, Jagni?cina, Podroby, Wieprzowina,
Baranina, Ciel?cina, Mi?so (inne), Grzyby (inne), Orzech
w?oski, Kurczak, Kaczka, G??, Ba?ant, Go??b,
Przepiorka, Indyk, Drob (inne), Ka?amarnica, Czarny
pieprz, Kminek, Musztarda, Papryka chili, Szparag,
Burak, Seler, Marchewka, Kalafior, Czosnek, Imbir,
Chrzan, Jarmu?, Fasola zwyczajna, Sa?ata, Cebula,
Ziemniak, Rzodkiewka, Dynia pi?mowa, Bataty (s?odkie
ziemniaki), Chleb, Kuskus, Jajko, Ry?, Sos sojowy, Tofu

Biotyna (ug), Chrom (ug), Mied? (mg), Niacyna (mg) B3,
Ryboflawina (mg) B2, Selen (ug), Tiamina (mg) B1,
Witamina C (mg), Wap? (mg)

Pisum

Crazy Pea, Zielony groszek, Groszek ?nie?ny, Rze?ucha
grochowa

Minimum 3 cm, maksimum 12 cm powy?ej pod?0?a
uprawnego. Na pod?0?u powinno znhajdowa? si? tyle
nasion, aby w przypadku w pe?ni wyro?ni?tej rze?uchy
nie powsta?y przerwy mi?dzy jej li??mi.

Patogeny: Salmonella spp Nieobecna w 25 g, Listeria
monocytogenes Nieobecna w 25 g, Staphylococcus
aureus <1.105 ufc por g, Bacillus cereus <1.105 ufc por g,
EHEC/STEC Nieobecna w 25 g



