
Chilli Cress
Raphanus

Pochodzenie Azja

Smak/Aromat Pikantna gorczyca

Pory roku
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Szparagi, Wielkanoc,
Halloween, Dynia

Przechowywanie Zimno, 2-7 ° C

Chilli Cress to pikantny i dekoracyjny dodatek do potraw.

SMAK

Chilli Cress to pikantny i dekoracyjny dodatek do potraw.

TASTE FRIENDS

Chilli Cress idealnie nadaje si? do da?, które zwykle wymagaj? rzodkiewki. Jest równie

? dobrym dodatkiem do zimnych sa?atek. W gor?cych daniach Chilli Cress mo?na ??

czy? z potrawami t?ustymi lub chrupi?cymi.

POCHODZENIE

Chilli Cress to bardzo popularny produkt w Chinach, gdzie jest u?ywany w wielu

potrawach. Z Chilli Cress wyrasta , czerwono-zielona ro?lina, która jest zwykle

gotowana, aby nada? potrawie pikanterii. Powinna by? przechowywana w ch?odzie,

aby zapobiec jej zbyt szybkiemu wzrostowi.

DOST?PNO??

Chilli Cress jest dost?pna przez ca?y rok i mo?na j? ?atwo przechowywa? do siedmiu

dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosi od 2 do 7°C. Optymalna

temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci wynosi od 2 do 4°C. W przypadku

utrzymywania ro?liny w wy?szej temperaturze nic si? nie stanie, b?dzie ona nadal rosn

?? i zacznie wykorzystywa? wod? z medium. Wystarczy zmoczy? pod?o?e i ponownie

wstawi? ro?lin? do ch?odzenia. 

Wyprodukowana w hodowli odpowiedzialnej spo?ecznie, Chilli Cress spe?nia

higieniczne standardy kuchenne. Produkt jest gotowy do u?ycia, poniewa? jest czysty i

higienicznie. 

 



SPECYFIKACJE

Smak S?odki, S?ony, Kwa?ny, Gorzki, Umami

Kultury

Afryka?ska, Alpejska, Azjatycka, Ba?ka?ska, Ba?tycka,
Chi?ska, Kreolska, Holenderska, Francuska, Grecka,
Indyjska, Indonezyjska, W?oska, Japo?ska, Korea?ska, ?
ródziemnomorska, Nordycka, Pó?nocno Ameryka?ska,
Peruwia?ska, Portugalska, Rosyjska, Hiszpa?ska,
Turecka

Opakowanie Solitair (16 ul.), CressSingle

Stosowanie

Blanszowanie, Mieszanie, Puree, Panierka, Okaza?y,
Dekoracja, Sma?enie na g??bokim oleju, Wysuszenie,
Fermentuj?cy, Garnirunek, Marynowanie, Wymieszaj sma
?enie

Kolor Zielony, Ró?owy, Fioletowy

Naczynia
?niadanie, Ser, Dziczyzna, Grill, Obiad, Danie g?ówne, Mi
?so, Makaron, Pizza, Sa?atki, Kanapka, Przek?ska, Zupy,
Sushi, Dania wega?skie, Warzywa

Przyjazne smaki

Sery (inne), Dorsz, W?gorz, ?oso?, Ryby (s?onowodne),
Ryby (s?odkowodne), Jab?ko, Kukurydza, Ogórek, Bak?a
?an, Oliwki, Dynia, Pomidor, Arbuz, Królik, Dziczyzna
(inne), Bazylia, Szczypiorek, Koper w?oski, Fasolka, Wo?
owina, Szynka suszona, Kozina, Jagni?cina, Podroby,
Wieprzowina, Baranina, Ciel?cina, Mi?so (inne), Grzyby
(inne), Kurczak, Kaczka, G??, Indyk, Czarny pieprz,
Papryka chili, Karczochy, Szparag, Awokado, Broku?y,
Kalafior, Czosnek, Chrzan, Fasola zwyczajna, Sa?ata,
Cebula, Ziemniak, Rzodkiewka, Dynia pi?mowa, Bataty (s
?odkie ziemniaki), Chleb, Kuskus, Jajko, Oliwa z oliwek,
Nasiona dyni, Ry?, Wodorosty, Sos sojowy, Tofu

Sk?adniki od?ywcze
Kwas foliowy (ug) B9, Fosfor (mg), Niacyna (mg) B3,
Witamina B6 (mg), Witamina C (mg)

Nazwa ?aci?ska Raphanus

Synonimy

Rze?ucha rzodkiewkowa, Rze?ucha ostra, Rze?ucha
alpejska, Rze?ucha do sushi, Rze?ucha do burgerów,
Rze?ucha sa?atkowa, Rze?ucha kanapkowa, Rze?ucha
czerwona

Wymiary

Minimum 3 cm, maksimum 12 cm powy?ej pod?o?a
uprawnego. Na pod?o?u powinno znajdowa? si? tyle
nasion, aby w przypadku w pe?ni wyro?ni?tej rze?uchy
nie powsta?y przerwy mi?dzy jej li??mi.



Normy mikrobiologiczne

Patogeny: Salmonella spp Nieobecna w 25 g, Listeria
monocytogenes Nieobecna w 25 g, Staphylococcus
aureus <1.105 ufc por g, Bacillus cereus <1.105 ufc por g,
EHEC/STEC Nieobecna w 25 g


