Codium Blue

Codium

Pochodzenie Azja, Australia

Srrak Arcmat Mocn_e umami, solone,
chrupi?ce
Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,

YR Przegrzebki (ma??e ?w.

y Jakuba), ?led?, Homar,

Grzyby, Ostrygi, Dynia

Przechowywanie ?wiat?0, 17-25 °C

Codium Blue, zwane réwnie? ,palcami zmar?ego”,ze
wzgl?du na swoéj smak jest uwa?ane za ,trufl? morsk?”.

SMAK

Chrupi?cy i soczysty Codium Blue mo?e by? stosowany jako substytut trufli o
pikantnym smaku przypominaj?cym umami z ekscytuj?cym s?onym posmakiem.
Ciemnoniebiesko-zielony Codium Blue ma figlarn? i koralow? struktur? i ré?ni si? od
wszystkich innych odmian Codium. Wygl?da, jakby dopiero co wynurzy?a si? z morza,
Z bardzo naturalnym wygl?dem, jak wodorosty w najczystszej postaci, ale jeszcze
lepsze. Naprawd? przyci?ga wzrok.

TASTE FRIENDS

Codium Blue jest uniwersalny i dobrze komponuje si? ze skorupiakami, rybami,
kurczakiem i daniami bazuj?cymi na ro?linach. Op?ucz je lekko i jedz na surowo jak
sashimi. Codium Blue jest cz?sto spo?ywany na surowo, ale tak?e lekko gotowany
dodany do r6?nych potraw. Kreatywni mog? ??czy? Codium Blue z ciastami, deserami
i lodami, aby uzyska? nieodkryty poziom smaku.



POCHODZENIE

Nazwa Codium Blue, gdzie Codium to nazwa ?aci?ska, a przyrostek Blue odnosi si?
do ,niebieskich stref”. Codium to wodorost wyst?puj?cy w kilku ,niebieskich strefach”
na ca?ym ?wiecie. Przez wieki zielone algi by?y spo?ywane jako cenny suplement sk?
adnikow od?ywczych, b?onnika i przeciwutleniaczy. Istnieje ponad 100 okre?lonych
gatunkéw Codium, z ktérych ka?dy ma inny smak, kolor i tekstur?. Nazywany jest
réwnie? ,palcami zmar?ego” ze wzgl?du na rozga??ziaj?ce si? ga??zie, ktére wygl?daj
? jak palce. Wodorosty te mo?na réwnie? znale?? wzd?u? wybrze?a Morza ?
rédziemnego i s? zbierane sezonowo. Podré?uj?cy szefowie kuchni rozpoznaj? ré6?nic
? mi?dzy globalnymi odmianami Codium. Codium Blue firmy Koppert Cress zosta?
wybrany ze wzgl?du na swoj unikalny kszta?t i bogaty smak umami. W Koppert Cress,
gdzie cenimy fascynuj?cy ?wiat ro?lin, uwa?amy Codium Blue za ,trufl? morsk?” w
naszej serii Ocean Botanicals.

DOST?PNO??

Codium Blue jest dost?pny przez ca?y rok, uprawiany i transportowany w s?onej
wodzie i mo?e by? przechowywany w temperaturze pokojowej 17-25°C do wskazanej
daty wa?no?ci. Przechowywa? w jasnym miejscu. Produkowany w spo?ecznie
odpowiedzialnej kulturze, Codium Blue spe?nia wymagania higieniczne. Produkt jest
gotowy do u?ycia, poniewa? jest uprawiany w sposob czysty i higieniczny.

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

Azjatycka, Australijska, Ba?ka?ska, Chilijska, Chi?ska,
Kultury Holenderska, Angielska, Francuska, Niemiecka, Japo?
ska, Korea?ska, Nordycka, Peruwia?ska, Tajska

Blanszowanie, Pokrycie, Wysuszenie, Fermentuj?cy,
Stosowanie Garnirunek, Macerowa?, Marynowanie, Marynowanie,
Pali?, Sous vide, Gotowanie na parze

Kolor Niebieski, Zielony

Alkohol, Ser, Koktajle, Skorupiaki, Ryba, Funkcjonalny,
Naczynia Grill, Dréb, Sa?atki, Przystawki, Sushi, Dania wega?skie,
Warzywa, Vegan

Gin, Wédka, Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada,
Kawa, Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?
gorz, ?abnica, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?odkowodne),

Przyjazne smaki Skorupiaki, Jab?ko, Morela, Ogérek, Winogrona, Cytryna,
Limonka, Marakuja, ?liwka, Dynia, Pomidor, Arbuz,
Borowik szlachetny, Grzyby shiitake, Grzyby (inne),
Kuskus, Jajko

Nazwa ?aci?ska Codium

Codium, Seaweed, Truffle, Dead Man's Fingers, Limu

Synonim _
y y wawae'‘iole, Mozuku, Rat's Foot



Wymiary od 2do 10 cm

Patogeny: Salmonella spp Nieobecnha 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

Normy mikrobiologiczne



