Olympia Cress

Foeniculum

Pochodzenie Europa Po?udniowa

Smak/Aromat Any?, mi?ta, eukaliptus
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Bo?e Narodzenie,

Barviroled Przegrzebki (ma??e ?w.

y Jakuba), Wielkanoc,

Dziczyzna, Homar, Grzyby,
Ma??e, Dynia, Trufle

Przechowywanie Zimno, 2-7°C

Olympia Cress to dekoracyjna ro?lina z li??mi, ktéra ma
subtelny s?odki i wyra?ny any?owy smak.

SMAK

Olympia Cress to dekoracyjna ro?lina z li??mi, ktéra ma subtelny s?odki i wyra?ny any
?owy smak. Cz?sto u?ywana do nadawania daniom ?wie?ego charakteru.

TASTE FRIENDS

W niektérych przypadkach (z rybami) jest doskona?ym substytutem koperku. Mo?na
??czy? z rybami, homarami, krewetkami i innymi skorupiakami. Olympia Cress to
przyci?gaj?ce wzrok jako ,wyko?czenie” deserow, koktajli lub smoothie.

POCHODZENIE

Olympia Cress to odmiana kopru w?oskiego pochodz?ca z regionu Morza ?
rédziemnego. Jest to bardzo aromatyczne zio?0 o w?a?ciwo?ciach zarbwno
kulinarnych, jak i leczniczych. Li?cie kopru w?oskiego s? szeroko stosowane w wielu
tradycjach kulinarnych na ca?ym ?wiecie. Ten rodzaj s?odkiego kopru w?oskiego ro?
nie w Europie ?rodkowej i Wschodniej, Francji, W?oszech, Grecji oraz Turcji.

DOST?PNO??

Olympia Cress s? dost?pne przez ca?y rok i mog? by? przechowywane do tygodnia w
temperaturze od 2—7°C. Optymalna temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci
wynosi od 2—-4°C. Produkowany zgodnie ze spo?ecznie odpowiedzialnymi metodami
uprawy, Olympia Cress spe?nia standardy higieny w kuchni. Ze wzgl?du na czysty
oraz higieniczny spos6b uprawy produkt jest gotowy do spo?ycia.

SPECYFIKACJE

Smak S?odki, S?ony, Gorzki



Kultury

Opakowanie

Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Wymiary

Afryka?ska, Alpejska, Azjatycka, Ba?ka?ska, Ba?tycka,
Holenderska, Angielska, Francuska, Niemiecka, Grecka,
W?oska, ?rodziemnomorska, Nordycka, P6?nocno
Ameryka?ska, Perska, Peruwia?ska, Polska, Turecka

Solitair (16 ul.), CressSingle

Pieczenie, Mieszanie, Puree, Panierka, Zasinienie,
Konserwowanie, Okaza?y, Zimny napar, Konfitura,
Pokrycie, Dekoracja, Emulgowa?, Ekstrahuj?cy,
Fermentuj?cy, Nadziewanie, Garnirunek, ?el, Zapiekanka,
Pieczenie na ro?nie, Gor?cy napar, Macerowa?,
Marynowanie, Olej, Osmoza, Makaron / Ciasto,
Marynowanie, Sous vide, Gotowanie na parze,
Wymieszaj sma?enie

Br?zowy, Zielony

Alkohol, ?niadanie, Ciasto, Ser, Koktajle, Skorupiaki,
Desery, Ryba, Owoce, Dziczyzna, Napary, Obiad, Danie
g?6wne, Mi?so, Makaron, Cukiernictwo, Dréb, Sa?atki,
Kanapka, Przek?ska, Zupy, Przystawki, Sushi, Dania
wega?skie, Warzywa, Woda, Vegan

Gin, Rum, Wédka, Czekolada, Krewetki, Homar, Krab, Mi
?czaki (inne), Dorsz, W?gorz, ?abnica, ?70s0?, Ryby (s?
onowodne), Ryby (s?odkowodne), Skorupiaki, Wi?nia,
Cytrusy, Kukurydza, Ogérek, Bak?a?an, Figi, Winogrona,
Cytryna, Limonka, Mandarynka, Mango, Pomara?cza,
Marakuja, Brzoskwinia, Gruszka, Groch, Ananas, ?liwka,
Granat, Malina, Czerwone owoce, Truskawka, Pomidor,
Arbuz, Krélik, Mi?ta, Pietruszka, Any?, Mréwki, Fasolka,
Kozina, Jagni?cina, Podroby, Wieprzowina, Baranina,
Ciel?cina, Mi?so (inne), Borowik szlachetny, Grzyby
shiitake, Trufle, Grzyby (inne), Migda?y, Orzech laskowy,
Pistacja, Orzech w?oski, Orzechy, Kurczak, Kaczka, G??,
Go??b, Przepiorka, Indyk, Przegrzebki (ma??e ?w.
Jakuba), Ostryga, Ka?amarnica, Czarny pieprz, Kminek,
Wanilia, Papryka chili, Karczochy, Szparag, Awokado,
Burak, Seler, Broku?y, Marchewka, Kalafior, Cykoria,
Imbir, Jarmu?, Fasola zwyczajna, Sa?ata, Cebula,
Rabarbar, Dynia pi?mowa, Bataty (s?odkie ziemniaki),
Chleb, Jajko, Lukrecja, Ry?, Wodorosty, Cukier, Tofu,
Yuzu

Foeniculum
Fennel, Red fennel, Rubrum, Purple fennel

" Minimum 3 cm, maksimum 7 cm powy?ej pod?0?a
uprawnego"



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 Nieobecnaw 25 g

Normy mikrobiologiczne



