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Architecture Aromatique

Mustard Cress

Smak Chrzan, wasabi

Uzycie Surowe lub gotowane dania rybne lub
migsne, dania japonskie

Uprawa Uprawa spotfecznie 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 Mustard Cress,
nie s prawdziwa gorczyca, ale moga zawiera¢ substancje
wywotujaca reakgje alergiczna na gorczyce.

Smak i zastosowanie

Mustard Cress mamocny aromat wasabi i musztardy. Réznobarwne
liScie nadaja temu produktowi niepowtarzalny wyglad. Odmiana ta
zostata wyselekcjonowana ze wzgledu na silny smak mtodej roéliny.
Mustard Cress wydobywa smak z satatek i dobrze komponuje sie
Z carpaccio oraz surowa ryba. Stanowi réwniez pikantny dodatek
do dan wedliniarskich lub rybnych. Mustard Cress $wietnie pasuje
réwniez do potraw azjatyckich.

Pochodzenie

Mustard Cress to prawdziwy tradycyjny holenderski produkt,
nawet nasiona sa produkowane w Holandii. W okresie letnim
pola sg zabarwione uprawa tego produktu, przez wiekszo$¢
wykorzystywanego gtéwnie jako zielony nawdz. Jednak zaréwno
Koppert Cress B.V, jak i inne przemysty zbieraja nasiona do
dalszej obrébki.

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

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

Mustard Cress (Brassica)

Dostepnosc¢ i trwatos¢

Mustard Cress sadostepne przez caty rokimogaby¢ 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, Mustard Cress spetnia standardy higieny w
kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
produkt jest gotowy do spozycia.
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