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Architecture Aromatique

Cardamom
Leaves

Smak Cynamonowy, drzewny, lekko stodki

Uzycie Jako napar, do soséw/bulionéw lub
do ryb

Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z

biologiczna ochrona upraw
Przez caty rok
Do siedmiu dni w temperaturze 2—7°C

Dostepnosc
Okres trwatosci

Smak | wykorzystanie

Cardamom Leaves posiada typowy smak cynamonu, drewna i
ma Swiezy smak. Cardamom Leaves to doskonaty dodatek do
napojow, Swietnie sprawdzi si¢ w naparze o $wiezym smaku lub
zmieszany z dzinem. Liscie mozna réwniez stosowa¢ w sosach
lub wywarach. Produkt bardzo dobrze taczy si¢ réwniez z
rybami. Podgrzanie liéci pozwoli wydoby¢ z nich to, co najlepsze.

Pochodzenie

Cardamom to jedna z najstarszych i najdrozszych przypraw
Swiata, o niepowtarzalnym smaku i aromacie. Do gotowania
mozna uzywac zaréwno lisci, jak | nasion. Ta przyprawa nalezy
do rodziny imbiréw i pochodzi z Indii, Pakistanu i Nepalu.
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Zawartos¢: |5 lisci na skala

Cardamon Leaves (Cardamomum)

Dostepnosc i trwatos¢

Cardamom Leaves sa dostepne przez caly rok i mozna je
przechowywa¢ do siedmiu dni. Temperatura przechowywania
tego produktu wynosi od 2—7°C. Optymalna temperatura dla
utrzymania najlepszej jakosci wynosi od 2—4°C.

Produkowany zgodnie ze spotecznie odpowiedzialnymi
metodami uprawy, Cardamom Leaves spenia standardy higieny
w kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
liscie wymagaja jedynie sptukania.
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