Tahoon® Tops

Toona

Pochodzenie Azja

Srrak Arcmat Grzyby shiitake, cebula,
orzechy bukowe
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Szparagi, Grill, Bo?e

Bany okl Narodzenie, Dziczyzna,
Grzyby, Dynia, Trufle

Przechowywanie Zimno, 2-7°C

Tahoon® Tops oferuje charakterystyczny profil
smakowy, ktéry charakteryzuje si? wyra?nym
orzechowym smakiem przypominaj?cym pra?one
orzechy laskowe.

SMAK

Tahoon® Tops ??czy w sobie orzechowe, pikantne i ziemiste nuty, tworz?c bardzo
umami, zréwnowa?ony i intryguj?cy smak, ktéry z pewno?ci? urzeknie wymagaj?ce
kubki smakowe. Prawdziwy wariant specja?6w Tahoon® Cress. Wzbogacone
subtelnymi nutami grzybéw, sma?onej cebuli i pikantnych orzechéw, te topy dodaj?
bogatych i satysfakcjonuj?cych dozna? smakowych. Tekstura jest pyszna, a chrupi?cy
wierzch zapewnia przyjemny kontrast. Dodatek grzybdéw, cebuli i ziemistego posmaku
dodaje wyj?tkowego i wybuchowego le?nego smaku, tworz?c harmonijne po??czenie
tekstur i smakow.

TASTE FRIENDS

Tahoon® Tops dobrze komponuje si? z dziczyzn?, serami lub w po??czeniu z
orzechami. Kiedy nie ma sezonu na dziczyzn?, Tahoon® Tops jest wysoce zalecany w
po??czeniu z tapenad?, oliw? i sosami. Smak najlepiej wydobywa si? po podgrzaniu
topow.

POCHODZENIE

Tahoon® Tops to produkt pochodz?cy z p6?nocnej cz??ci Himalajow. Wczesn? wiosn
? ludzie zbieraj? spod drzew ?wie?0 kie?kuj?ce sadzonki, ktére s? nasz? rze?uch?
Tahoon. M?ode p?dy s? nast?pnie wykorzystywane w potrawach. Lokalna literatura
opisuje je jako stymuluj?ce dla ?0??dka. Wiosn? te wysokie drzewa wytwarzaj? p?dy i
?wie?e delikatne li?cie, ktére s? spo?ywane jako ?wi?teczny przysmak.



DOST?PNO?? | OKRES PRZYDATNO?CI DO SPO?YCIA

Tahoon® Tops jest dost?pny przez ca?y rok i mo?e by? przechowywany do siedmiu
dni w temperaturze od 2° do 7°C. Produkowany w spo?ecznie odpowiedzialnych
uprawach, Tahoon® Tops spe?nia standardy higieny w kuchni. Ze wzgl?du na czysty
oraz higieniczny sposéb uprawy li?cie wymagaj? jedynie sp?ukania.

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

Alpejska, Argenty?ska, Azjatycka, Australijska, Ba?ka?
ska, Chilijska, Chi?ska, Holenderska, Angielska,

Kultury Francuska, Niemiecka, Indyjska, Indonezyjska, Japo?ska,
Korea?ska, Meksyka?ska, Nordycka, P6?nocno Ameryka
?ska, Wschodnia, Peruwia?ska, Hiszpa?ska, Tajska

Pieczenie, Blanszowanie, Mieszanie, Puree, Panierka,
Konserwowanie, Okaza?y, Zimny napar, Konfitura,
Pokrycie, Dekoracja, Sma?enie na g??bokim oleju,
Stosowanie Wysuszenie, Emulgowa?, Ekstrahuj?cy, Fermentuj?cy,
Garnirunek, Zapiekanka, Pieczenie na ro?nie, Skraplanie,
Macerowa?, Marynowanie, Olej, Makaron / Ciasto, Pra?
enie, Pali?, Gotowanie na parze, Wymieszaj sma?enie

Kolor Zielony

Ser, Koktajle, Kawa, Desery, Ryba, Dziczyzna, Grill,
Napary, Obiad, Danie g?éwne, Mi?so, Makaron, Dréb, Sa
?atki, Kanapka, Zupy, Sushi, Dania wega?skie, Warzywa,
Vegan

Naczynia

Gin, Wodka, Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada,
Kawa, Dorsz, Ryby (s?onowodne), Jab?ko, Morela,
Banan, Kukurydza, Bak?a?an, Figi, Mango, Oliwki,
Brzoskwinia, Ananas, Dynia, Jelenina, Dziczyzna (inne),
Wo?owina, Szynka suszona, Podroby, Ciel?cina, Mi?so
(inne), Borowik szlachetny, Grzyby shiitake, Grzyby
(inne), Migda?y, Orzech laskowy, Pistacja, Orzech w?
oski, Orzechy, Kurczak, Dréb (inne), Ka?amarnica,
Czarny pieprz, Kminek, Karczochy, Szparag, Awokado,
Marchewka, Kalafior, Cebula, Ziemniak, Dynia pi?mowa,
Bataty (s?odkie ziemniaki), Kuskus, Jajko, Nasiona dyni,
Ry?, Sos sojowy, Tofu

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska Toona
Synonimy Toona, Chinese Mahogany

Wymiary " Minimum 3 cm, maksimum 5 cm"



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

Normy mikrobiologiczne



