Bean Blossom

Dolichos
Pochodzenie Azja . \
Smak/Aromat M?oda fasolka “\
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima, \\"
Szparagi, Przegrzebki (ma 3
YR ??e ?w. Jakuba),
y Wielkanoc, Dzie? Ojca,
Dzie? Matki, Grzyby, Dynia,
Walentynki
Przechowywanie Zimno, 2-7°C

Ma?y, ozdobny, purpurowy kwiat o s?odkim smaku
fasoli i chrupko?? w sercu.

SMAK

Ma?y, ozdobny, purpurowy kwiat o s?odkim smaku fasoli i chrupko?? w sercu.

TASTE FRIENDS

Dobrze komponuje si? z letnimi potrawami, takimi jak ryba czy drob. ?wietnie
komponuje si? rownie? z letnimi warzywami, daniami z owocow i zi6? oraz daniami
wegetaria?skimi. Bean Blossom wyrd?nia si? tak?e w zestawieniach z deserami czy
czekolad?.

POCHODZENIE

Bean Blossom to kwiat ro?liny str?czkowej, ktéry mo?na wykorzysta? na wiele
sposobow. Ta ro?lina str?czkowa jest jedn? z najstarszych ro?lin uprawianych do dzi?.
Jest to ro?lina uprawiana w Indiach od czasow staro?ytnych. M?ode, niedojrza?e str?ki
gotuje si? i je jak zielon? fasolk?. M?ode li?cie s? u?ywane na surowo w sa?atkach,
podczas gdy dojrza?e li?cie gotuje si? i je jak szpinak. Kwiaty mo?na je?? ha surowo
lub na parze.

DOST?PNQO??

Bean Blossom jest dost?pny przez ca?y rok i mo?na go ?atwo przechowywa? do
siedmiu dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosi od 2 ° do 7 ° C.
Optymalna temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci wynosiod 2 ° do 4 °

C. Wyprodukowany w hodowli odpowiedzialnej spo?ecznie, Bean Blossom spe?nia
higieniczne standardy kuchni. Produkt jest gotowy do u?ycia, poniewa? jest czysty i
higieniczny.



SPECYFIKACJE

Smak

Kultury

Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Wymiary

Normy mikrobiologiczne

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

Afryka?ska, Alpejska, Arabska, Azjatycka, Ba?ka?ska, Ba
?tycka, Chi?ska, Kreolska, Holenderska, Francuska,
Grecka, Indyjska, Indonezyjska, W?oska, Japo?ska,
Korea?ska, ?rédziemnomorska, Nordycka, Perska,
Portugalska, Rosyjska, Hiszpa?ska, Tajska

Dekoracja, Garnirunek
Bia?y, R6?owy, Fioletowy

Alkohol, Koktajle, Skorupiaki, Desery, Ryba, Owoce,
Danie g?6wne, Mi?so, Cukiernictwo, Dréb, Przystawki,
Sushi, Dania wega?skie, Warzywa

Gin, Waédka, Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada,
Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?gorz, ?
abnica, ?0s0?, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?
odkowodne), Skorupiaki, Jab?ko, Orzech kokosowy,
Ogorek, Oliwki, Gruszka, Groch, Ananas, Dynia, Krolik,
Dziczyzna (inne), Szczypiorek, Koper, Sza?wia, Bylica
draganek (estragon), Fasolka, Wo?owina, Kozina, Jagni?
cina, Podroby, Wieprzowina, Baranina, Ciel?cina, Mi?so
(inne), Trufle, Pistacja, Kurczak, Kaczka, G??, Ba?ant,
Go?7?b, Przepiorka, Indyk, Dréb (inne), Kminek, Wanilia,
Awokado, Kalafior, Cykoria, Cebula, Kuskus, Jajko, Ry?,
Tofu

Dolichos

Jadalne kwiaty, Kwiat fasoli, Kwiat grochu, Fioletowy
kwiat, Orchidea

od1,5do 2cm

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



