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Architecture Aromatique

Atsina® Cress

Geschmack StBer Anis, StBBholz mit einem Hauch
Fenchel

Passt zu Amuses, (Eis)desserts, weiler Fisch

Anbau Nachhaltiger Anbau mit biologischem
Pflanzenschutz

Verfiigbarkeit Ganzjéhrig

Haltbarkeit Bis zu sieben Tage bei 2-7°C

Geschmack und Anwendung

Atsina® Cress ist der Markenname von Koppert Cress fiir eine
eBbare Pflanze. Atsina Cress hat einen stiBen Anisgeschmack,
der sich ausgezeichnet mit SUBspeisen kombinieren ldsst und
sich besonders gut in einem Dessert mit (wei3er) Schokolade
entfaltet. Atsina Cress eignet sich dank der Fenchelnote auch
hervorragend zu einer Kombination mit milden Fischarten, wie
Seebarsch, Kabeljau, Heilbutt und Seewolf,

Herkunft
Astina Cress, der Name geht auf einen Indianerstamm in
Nordamerika zurlick. Er verwendete die Blitter dieser Pflanze
zur Bereitung eines suflich schmeckenden Getrankes. Die
Bldtter haben auBerdem bei Atemproblemen eine heilsame
Wirkung.

Verpackung: |6 Schdlchen in ein Solitairbox (30x40 cm)

Atsina Cress (Agastache)

Verfiigbarkeit und Haltbarkeit

Atsina Cress ist ganzjhrig erhdltlich. Dieses Produkt sollte
vorzugsweise bei einer Temperatur von 2 bis 7°C aufbewahrt
werden. Die optimale Temperatur, bei der die Qualitit am
besten erhalten bleibt, liegt zwischen 2 und 4°C.

Umweltbewusst unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit
produziert, entspricht Atsina Cress den Anspriichen heutiger
Lebensmittel, den Grundlagen der modernen Kiche. Die
Produkte sind sofort verwendbar, denn sie werden sauber und
hygienisch angebaut.
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