Apple Blossom

Begonia
Afryka, Azja, Ameryka Po?
Pochodzenie udniowa, Europa Po?
udniowa
2 i iab?
SraKIAromat ignak kwa?ny, zielone jab*
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
B Przegrzebki (ma??e ?w.
y Jakuba), Dzie? Ojca, Dzie?
Matki, Ostrygi, Walentynki
Przechowywanie Zimno, 2-7° C

Apple Blossom dobrze komponuje si? z deserami i
koktajlami

SMAK

Apple Blossom dobrze komponuje si? z deserami i koktajlami.

TASTE FRIENDS

Z powodzeniem mo?na go rownie? ??czy? ze skorupiakami lub rybami w?dzonymi.
Apple Blossom b?dzie zachwycaj?c? ozdob? ka?dego dania.

POCHODZENIE

Apple Blossom nale?y do szerokiej rodziny ro?lin ozdobnych i tylko kilka z nich jest
jadalnych. Apple Blossom zosta? przetestowany i uznany za bezpieczny do spo?ycia.

DOST?PNO??

Apple Blossom jest dost?pny przez ca?y rok i mo?na go ?atwo przechowywa? do
siedmiu dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosiod 2 °do 7 ° C.
Optymalna temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci wynosi od 2 ° do 4 ° C.
Wyprodukowany w hodowli odpowiedzialnej spo?ecznie, Apple Blossom spe?nia
higieniczne standardy kuchni. Produkt jest gotowy do u?ycia, poniewa? jest czysty i
higieniczny.

SPECYFIKACJE

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

Afryka?ska, Alpejska, Azjatycka, Kreolska, Francuska,

Kultur : .
y Indonezyjska, W?oska, Japo?ska, Hiszpa?ska



Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Wymiary

Normy mikrobiologiczne

Dekoracja, Garnirunek
Czerwony

Alkohol, Koktajle, Desery, Ryba, Owoce, Cukiernictwo,
Przystawki, Sushi, Dania wega?skie, Warzywa, Woda

Gin, Rum, Wédka, Ser mozzarella, Sery (inne),
Czekolada, Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne),
Dorsz, W?gorz, ?abnica, ?0s0?, Ryby (s?onowodne),
Ryby (s?odkowodne), Skorupiaki, Jab?ko, Banan, Orzech
kokosowy, Mandarynka, Mango, Brzoskwinia, Gruszka,
Groch, Ananas, Dynia, Bazylia, Koper w?oski, Mi?ta, Sza
?wia, Ostryga, Wanilia, Awokado

Begonia

Jadalne kwiaty, Kwiaty jab?oni, Kwiat serce, Czerwone
kwiaty, Kwiat mi?0?ci, Babcia Smith, Walentynki

od1,5do 2 cm

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



