\
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Ghoa Cress®

Smak Cytrusowy, tagodna kolendra

Uzycie Ryby, dréb, zupy

Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z
biologiczng ochrona upraw

Dostepnosc Przez caty rok

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

Smak i zastosowanie

Ghoa Cress® to nazwa jadalnej rodliny marki Koppert Cress.
W Ghoa Cress mozna rozpoznal Swiezy smak cytrusow i
zapach fagodnej kolendry. Te mikro warzywa doskonale pasuja
do ryb lub drobiu. Ghoa Cress to idealny dodatek do zupy lub
safatki. Ghoa Cress moze by¢ réwniez stosowana do deserdw,
zwiaszcza deseréw z owocami tropikalnymi lub ginem. Nie tylko
orzezwiajacy smak i dekoracyjny wyglad sprawiaja, ze Ghoa Cress
jest interesujacym sktadnikiem, ale réwniez dlatego, ze zgodnie z
badaniami jest korzystny dla zdrowia. Wigkszoé¢ ludzi nie wie, ze
mozna réwniez uzywac nasienia Ghoa Cress.

Pochodzenie

Ghoa Cress zawdzigcza nazwe swojemu indyjskiemu pochodzeniu,
gdzie jest chetnie stosowana do wszelkiego rodzaju potraw jako
curry w safatkach, zupach, migsie, drobiu i sosach. Goa to nazwa
indyjskiego stanu na zachodnim wybrzezu. Ze wzgledu na wptywy
wielu mieszkahcoéw Zachodu kuchnia rozwineta sie w fagodny
ustroy.

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

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

Ghoa Cress® (Coriandrum)

Dostepnosc¢ i trwatos¢

Ghoa Cress sg 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, Goa Cress spetnia standardy higieny w
kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
produkt jest gotowy do spozycia.
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