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Citra Leaves®

Goiit Notes d'agrumes acides et fraiches
Utilisation Plats de poisson et volaille, salades
Culture Cultivé en lutte biologique
Disponibilité Toute l'année

Conservation Jusqu'a 9 jours entre 2-7°C.

Golt et utilisation

Citra Leaves® est le nom de marque utilisé par Koppert Cress
pour une feuille comestible. Feuilles décoratives avec face
intérieure argentée. Les Citra Leaves se caractérisent par une
puissante saveur acidulée d'agrumes. Rappellent le goGt de la
Granny Smith ou d'agrume léger.

Le golt acidulé est présent tant dans les feuilles que dans la
tige. Les Citra Leaves peuvent étre utilis€ées dans les plats les
plus divers, du poisson a la volaille. Idéales également dans les
salades ou les desserts.

Origine

Les Citra Leaves sont originaires de la cordillere des Andes au
Chili, ot elles étaient parfois utilisées pour remplacer le
vinaigre. On les appréciait beaucoup car elles étaient tres
rafraichissantes a macher en raison de leur saveur acidulée.
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Contenu: 25 feuilles par barquette

Citra Leaves (Oxalis)

Disponibilité et conservation

Les Citra Leaves® sont disponibles pendant toute I'année et
peuvent étre conservées jusqu'a neuf jours. La température de
conservation de ce produit est comprise entre 2 et 7°C.

Issues d'une culture raisonnée, les Citra Leaves sont conformes
aux normes d'hygiéne alimentaire. Il vous suffit de rincer les
produits avant usage, car sa culture est propre et hygiénique.
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