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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Kyona Mustard
Cress

Smak tagodna gorczyca

Uzycie Migsa i ryby, kapusta

Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z
biologiczng ochrona upraw

Dostepnosc Przez caty rok

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

Alergeny

Gorczyca jest znanym alergenem. Kietki Kyona Mustard
Cress, nie sa prawdziwa gorczyca, ale moga zawierac
substancje wywotujaca reakcje alergiczna na gorczyce.

Smak i zastosowanie

Kyona Mustard Cress ma tagodny smak musztardy z nutami
kalafiora. Kolor Kyona Mustard Cress nadaje jej figlarnego
charakteru. Dobrze komponuje sig z pozywnymi miesami i
rybami, takimi jak poledwica wotowa czy skrzydetka tyzwiarskie.
Dobrze komponuje sie rowniez z réznymi rodzajami kapusty
i ziemniakami. Zupa musztardowa jest kompletna dopiero po
polaniu jej Swieza Kyona Mustard Cress.

Pochodzenie

Kyona Mustard Cress to tradycyjny holenderski produkt, ktéry
do dzi§ jest uprawiany w Holandii. Odwiedzajacy Holandie
czgsto myéla, ze wiele zottych pdl, ktére mozna zobaczyé
latem, to pola rzepaku.WV rzeczywistodci wigkszo$¢ pél to pola
gorczycy. Musztarda jest uzywana gtéwnie jako zielony nawéz.
Ale nasiona sa zbierane dla Koppert Cress i dla przemystu.

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

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

Kyona Mustard Cress (Brassica)

Dostepnos¢ i trwatos¢

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