
Basil Cress
Ocimum

Pochodzenie Europa Po?udniowa

Smak/Aromat Bazylia

Pory roku

Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Szparagi, Bo?e Narodzenie,
Przegrzebki (ma??e ?w.
Jakuba), Wielkanoc, Ma??
e, Truskawka, Walentynki

Przechowywanie Ciep?o, 12-16° C

Basil Cress to odwa?na, ?wie?a ro?lina o smaku bazylii i
?agodnych nutach go?dzików.

SMAK

Basil Cress to odwa?na, ?wie?a ro?lina o smaku bazylii i ?agodnych nutach go?

dzików. Poniewa? li?cie s? m?ode, mo?e by? u?ywana w ca?o?ci.

TASTE FRIENDS

Aromat Basil Cress doskonale komponuje si? z ciel?cin?, jagni?cin? lub kurczakiem.

To tak?e doskona?y dodatek do sa?atek, warzyw czy da? warzywnych. Szczególn?

cech? Basil Cress jest fakt, ?e mo?na j? podgrzewa? bez utraty jej smaku.

POCHODZENIE

Basil Cress jest u?ywana w kuchniach na ca?ym ?wiecie. Wi?kszo?ci ludzi kojarzy

bazyli? z kuchni? w?osk? i innymi kuchniami ?ródziemnomorskimi. Nie wszyscy wiedz

?, ?e bazylia jest równie? cz?sto stosowana w kuchni indonezyjskiej i tajskiej. W

Indiach bazylia jest ?wi?tym zio?em i jest u?ywana do sk?adania ofiar bogom.

DOST?PNO??

Basil Cress jest dost?pny przez ca?y rok i mo?na j? ?atwo przechowywa? do siedmiu

dni w temperaturze 12-16 ° C. Nigdy nie przechowuj Basil Cress w lodówce, poniewa?

nie znosi temperatur poni?ej 8 ° C. Wyprodukowana w hodowli odpowiedzialnej spo?

ecznie Basil Cress spe?nia higieniczne standardy kuchenne. Produkt jest gotowy do u?

ycia, poniewa? jest czysty i higieniczny.

SPECYFIKACJE

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



Kultury
Afryka?ska, Alpejska, Ba?ka?ska, Ba?tycka, Chilijska,
Holenderska, Francuska, Grecka, W?oska, Japo?ska,
Peruwia?ska, Portugalska, Hiszpa?ska, Turecka

Opakowanie Solitair (16 ul.), CressSingle

Stosowanie

Pieczenie, Mieszanie, Zasinienie, Konserwowanie, Okaza
?y, Zimny napar, Konfitura, Ekstrahuj?cy, Zamra?anie, ?
el, Gor?cy napar, Macerowa?, Marynowanie, Olej,
Makaron / Ciasto, Marynowanie, Sous vide, Syrop

Kolor Zielony

Naczynia

Alkohol, ?niadanie, Ser, Koktajle, Skorupiaki, Desery,
Ryba, Owoce, Funkcjonalny, Napary, Obiad, Danie g?
ówne, Mi?so, Makaron, Cukiernictwo, Pizza, Drób, Sa?
atki, Kanapka, Przek?ska, Zupy, Przystawki, Herbata,
Dania wega?skie, Warzywa, Woda

Przyjazne smaki

Gin, Wódka, Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada,
Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?gorz, ?
abnica, ?oso?, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?
odkowodne), Skorupiaki, Morela, Banan, Cytrusy, Orzech
kokosowy, Ogórek, Bak?a?an, Grejpfrut, Kalamondin,
Cytryna, Limonka, Mandarynka, Mango, Oliwki, Pomara?
cza, Brzoskwinia, Ananas, ?liwka, Granat, Dynia, Malina,
Czerwone owoce, Truskawka, Pomidor, Arbuz, Królik,
Bazylia, Szczypiorek, Koper, Koper w?oski, Mi?ta,
Pietruszka, Bylica draganek (estragon), Any?, Fasolka,
Wo?owina, Szynka suszona, Kozina, Jagni?cina,
Podroby, Wieprzowina, Baranina, Ciel?cina, Mi?so (inne),
Borowik szlachetny, Trufle, Grzyby (inne), Migda?y,
Orzech laskowy, Pistacja, Orzech w?oski, Orzechy,
Kurczak, Kaczka, G??, Ba?ant, Go??b, Przepiórka, Indyk,
Drób (inne), Przegrzebki (ma??e ?w. Jakuba), Ostryga,
Ka?amarnica, Czarny pieprz, Musztarda, Sól, Wanilia,
Papryka chili, Karczochy, Szparag, Awokado, Seler,
Marchewka, Kalafior, Czosnek, Sa?ata, Cebula,
Ziemniak, Dynia pi?mowa, Bataty (s?odkie ziemniaki),
Chleb, Kuskus, Jajko, Oliwa z oliwek, Nasiona dyni, Ry?,
Wodorosty, Cukier, Tofu, Yuzu

Sk?adniki od?ywcze
?elazo (mg), Ryboflawina (mg) B2, Witamina C (mg),
Wap? (mg)

Nazwa ?aci?ska Ocimum

Synonimy
Caprese, Rze?ucha bazyliowa, Rze?ucha w?oska, Rze?
ucha królewska, Baby bazylia, ?wi?te zio?a

Wymiary

Minimum 3 cm i maksimum 12 cm powy?ej pod?o?a
uprawnego. ?rednica wykie?kowanego li?cia musi wynosi
? od minimum 0,8 cm do maksimum 2 cm (80% wykie?
kowanych li?ci).



Normy mikrobiologiczne

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


