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Architecture Aromatique

Adji Cress

Smak Czarny pieprz

Uzycie Potrawy o $wiezym smaku, guacamole,
tuste ryby

Uprawa Uprawa spotfecznie odpowiedzialna z
biologiczng ochrona upraw

Dostepnosc Przez caty rok

Okres trwatosci Do 7 dni w temperaturze 2—7°C

Smak i zastosowanie

Adji Cress to sadzonka "pieprzowca" pochodzaca z Japonii, ktorej
liscie i jagody dojrzatej rodliny sa wykorzystywane do réznych
zastosowan.

Adji Cress moze by¢ stosowany jako substytut pieprzu,a jego ostry,
korzenny smak dobrze taczy sie z wieloma innymi sktadnikami.
Stosowac do skorupiakdw, ryb, miesa, drobiu i wiekszych warzyw.

Pochodzenie

Adji Cress pochodzi z Dalekiego Wschodu, w szczegdlnosci
z Korei Potudniowej i Chin. W Japonii jest to wielowiekowy
przysmak, poniewaz liscie byty spozywane jako satatka z
thustymi rybami i szeroko stosowane w ziotolecznictwie ze
wzgledu na ich wyraZne wtasciwosci chtodzace i krzepnace.

CressSingle Box: [ 2x
(30x40x 14 cm)

Solitary Box: | 6x
(30x40x 14 cm)

Adji Cress (Zanthoxylum)

Dostepnosc¢ i trwatos¢

Adji Cress sa dostepne przez caty rok i moga by¢ przechowywane
do tygodnia w temperaturze od 2—7°C. Optymalna temperatura
dla utrzymania najlepszej jakosci wynosi od 2—4°C.

Produkowany zgodnie ze spotecznie odpowiedzialnymi
metodami uprawy, Adji Cress spetnia standardy higieny w
kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
produkt jest gotowy do spozycia.
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