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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Aclla Cress®

Sabor Fresco, menta, citrico

Uso En postres, en combinacién con verduras,
coles, platos grasos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Aclla Cress® tiene un sabor fresco y citrico. El uso de la cress
es especialmente indicado en platos dulces y salados. Aunque
la combinacidon mas ldgica es con postres, usando un poco
de creatividad, también combina bien con verduras, tales
como coles, chirivia o tomate. Ademds, la cress también se
puede usar en platos grasos, tales como morcilla, ave o paté
de oca.

Origen

Aclla Cress procede de Sudamérica, donde crece en los
pastos de Peru. La poblacién local usaba la planta con
distintos fines y era especialmente popular como bebida frfa
o caliente, debido a sus supuestos efectos medicinales.

Contenido: |6 bandejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Aclla Cress estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todas
las otras especialidades que ofrece Koppert Cress, Aclla
Cress se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Affilla Cress®

Sabor Guisantes frescos

Uso Platos frios y calientes, ensaladas

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Affilla Cress® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. La Affilla Cress se
caracteriza por su forma especialmente diferente y
decorativa. Es familia de la arveja, debido a lo cual se puede
usar en sustitucion de los guisantes. Por su sabor dulce, el
producto combina bien, por ejemplo, con productos frescos,
acidos y amargos. La Affilla Cress se puede usar en platos
frios y calientes o en ensaladas, para las que el sabor del
guisante se presta bien.

Origen

Las puntas de esta planta son muy populares en el Sudeste
Asidtico. En China la llaman “HE LAN DQO" (se pronuncia:
che-lan-do), que significa ‘Holandas'. Este nombre hace
referencia a los comerciantes Holandeses del VOC
(Compafifa unida de las Indias orientales), quienes en el siglo
|7 (el siglo dorado para los paises bajos) llevaron muchas
ideas a los agricultores de la regién.

Contenido: andejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Affilla Cress® estd disponible todo el afio y se puede
almacenar por mds de 7 dfas, en una temperatura entre 2-
4°C. Affilla Cress® crece rapidamente, fuera del refrigerador
puede crecer por lo menos |cm al dia. Igualmente hay que
chequear la humedad del sitio, porque se puede secar. Se
produce en un ambiente adaptado y satisface las necesidades
estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente
porque crece en un medio limpio. Como todos los otros
productos que ofrece Koppert Cress, Affilla se produce
acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com

suzman
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Anise Blossom

Sabor Anfs picante con un toque de estragdn

Uso Aperitivos y postres

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones
Anise Blossom tiene sabor a anis con un toque de estragdn.
El sabor picante a estragdn procede del tallo, el sabor a anis
proviene de la flor. Anise Blossom combina bien con postres,
aperitivos y cdcteles.

Origen

Esta planta es nativa en México y centro América y las
Aztecas ya lo utilizaron para sus rituales religidsos y
medicinalmente. Anise Blossom se utiliza como una hierba y
a menudo se sustituye el estragdn . Las hojas tienen un sabor
muy parecido a estragén con un sabor anisado suave. En las
dreas nativas de esta flor;, la hoja es un sabor importante de
“chocolatl”, una bebida a base de chocolate espumosa. Las
hojas secas y la flor con agua caliente hace un té que es una
bebida muy popular en America latina.

Contenido: 50 flores en una taza. Tamano de la caja: 4 tazas en una caja

Disponibilidad y duracién

El Anise Blossom esta disponible todo el afio y puede
almacenarse por 7 dias entre 2 y 4 °C. Se produce en un
ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. El Anise Blossom como las otras
especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. ® o B
O U‘ 171 ui‘{f 1' “ )
De Poel | "V IBERILVY

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

Tel 1 +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |
info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Apple Blossom

Sabor Manzana acida fresca

Uso Aperitivos, macedonias de fruta, postres,
pescado

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Apple Blossom combina bien en postres y cdcteles. Se
recomienda usarlo en mariscos o pescado ahumado. Apple
Blossom es como una manzana decorativa en un plato.

Origen

Apple Blossom pertenece al amplio grupo de plantas

decorativas, de las cuales hay muy pocas comestibles. El apple

blossom ha sido ampliamente testada y es totalmente segura

para el consumo. Disponibilidad y duracién
El Apple Blossom esta disponible todo el afo y puede
almacenarse por 7 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un
ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. El Apple Blossom como las otras
especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. @ _ _ - o, .
De Poel | Q.ll Z m 21 I]

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
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= i Fax: +31 174 24361 |

info@koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlai
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Asanga Cress®

Sabor Ligeramente dcido

Uso En platos grasos, en ensaladas

Cultivo Cultivo socialmente responsable con
productos fitosanitarios bioldgicos

Disponibilidad  Todo el afio

Caducidad Hasta siete dias a 12-16 °C

Sabor y aplicacién

Asanga Cress® es la denominacion comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Asanga Cress es una cress
robusta con un ligero toque 4cido, debido a lo cual combina
excelentemente con productos grasientos, tales como
anguila, caballa, higado o molleja. El producto también se
puede usar en ensaladas, en combinacién con langosta o
cangrejo y moluscos.

Origen

La Asanga Cress procede originariamente de una pequefia
isla en el Océano Pacifico, donde la planta se usa como una
infusién. La planta tiene un (supuesto) efecto positivo contra
la hipertensidn.

Contenido: |6 bandejas en una caja solitario

,

‘\‘n’l\'

WAL

Al - k

Disponibilidad y caducidad

Las cresses estdn disponibles durante todo el afio y se
pueden guardar durante siete dias a una temperatura de
2al16°C.

Los productos proceden de un cultivo socialmente
responsable y cumplen las normas higiénicas de la cocina.
Este producto se puede usar directamente, ya que se ha
cultivado de un modo higiénico y limpio. Al igual que todos
los demds tipos de cress y productos selectos de Koppert
Cress, Asanga Cress se produce segun las directrices de
SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Atsina® Cress

Sabor Anfs dulce, regaliz de palo con tonos de
hinojo

Uso Aperitivos, postres (helados), pescado
blanco

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Atsina® Cress es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Atsina Cress tiene un
sabor dulce a anfs. Como es légico, este sabor combina bien
con platos dulces y luce especialmente en postres de
chocolate (blanco). Por sus tonos a hinojo, Atsina Cress
también casa bien en una combinacién con pescados suaves,

tales como mero, fletdn, bacalao y pez lobo. Disponibilidad y duracién

Atsina Cress estd disponible todo el afio y puede ser
Origen almacenada por de 7 dfas, con una temperatura entre
Este cress debe su nombre a una antigua tribu 2-4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
Norteamericana, los indios Atsina. necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar

directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los otros productos que ofrece Koppert Cress, Atsina se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

. suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlai
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Contenido: andejas en una caja solitario
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Basil Cress

Sabor Albahaca
Uso Ensaladas, tomate y mozzarella
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

Basil Cress es una cress de albahaca fresca y picante con
tonos suaves de clavo. Debido a que las hojas de la cress son
tiernas, la planta se puede usar en su totalidad. El sabor de
Basil Cress luce sobre todo en combinacién con ternera,
cordero o pollo, pero su cardcter mediterrdneo también
combina con ensaladas, hortalizas y platos vegetarianos. Una
importante caracteristica de Basil Cress es que se puede
calentar sin que se pierda el sabor de la cress.

Disponibilidad y duracién

Origen Basil Cress estd disponible todo el afio y puede ser

La albahaca es una hierba aromdtica que se usa en todo el almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
mundo. Suele asociarse con la cocina italiana y mediterrdnea. [2-16°C. Nunca guarde Basil Cress en el refrigerador, ya que
Sin embargo, no todas las personas saben que la albahaca la temperatura por debajo de 8 °C no le va bien. Se produce
también se usa mucho en la cocina indonesa v tailandesa. En en un ambiente adaptado v satisface las necesidades estandar
India, la albahaca es una hierba sagrada que se ofrece a los higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
dioses hindues crece en un medio limpio. Como todos los otros productos

que ofrece Koppert Cress, Basil se produce acorde
especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlai
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Contenido: andejas en una caja solitario
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Bean Blossom

Sabor Sabor fresco a alubia

Uso Pescado blanco, caza, ave, crustdceos,
platos vegetarianos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Pequefa y decorativa flor morada con un dulce sabor a
alubia y un nicleo de textura crujiente.

Combina bien con el pescado e la carne de ave. O con
platos veraniegos, platos con toques afrutados y picantes y
en platos vegetarianos. El sabor de Bean Blossom luce mucho
en combinacién con postres o chocolate.

Disponibilidad y duracién

Origen El Bean Blossom esta disponible todo el afio y puede

Bean Blossom es la flor de una leguminosa que tiene varios almacenarse por 7 dias entre 2 y 4 °C. Se produce en un
usos y es una de las plantas cultivadas mds antiguas del ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
planeta. Es un cultivo que ya se usa desde hace siglos en higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
India. Las vainas jévenes y no desarrolladas se cuecen y crece en un medio limpio. El Bean Blossom como las otras
consumen como si fuesen judias verdes. Las hojas jévenes se especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
usan crudas en ensaladas; las hojas mds desarrolladas se Standard de SQF 2000.

cuecen y consumen como si fuesen espinacas. Las flores se
comen crudas o al vapor.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N guzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

M‘Wﬁm‘a Tel : +31 174 242819
' : Fax : +31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Contenido: 20 flores en una taza. Tamano de la caja: 4 tazas en una caja
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

BlinQ Blossom®

Sabor Fresco, salado
Uso carne, pescado (azul), platos vegetarianos
Cultivo Cultivo socialmente responsable con

productos fitosanitarios bioldgicos
Disponibilidad  Todo el afio
Caducidad Hasta siete dias a 2-4°C

Sabor y aplicacién

BlinQ Blossom® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una flor comestible. BlinQ Blossom es una planta
robusta y jugosa, cuyo aspecto cristalino logra que destaque
dentro de nuestro surtido. El sabor de BlinQ Blossom es
fresco hasta salado y combina bien con platos ahumados o
pescado azul. Si se quiere combinar con carne, se puede
probar con tartar, entrecot o wagyu.

Origen

BlinQ Blossom es originaria del Sur de Africa, pero Disponibilidad y caducidad

actualmente se ha expandido, por ejemplo, hasta el BlinQ Blossom estd disponible durante todo el afio y se
Mediterraneo. La planta crece en zonas rocosas y secas. pueden guardar durante siete dias a una temperatura de 2 a
BlinQ Blossom tiene un efecto calmante y, en la medicina 4°C.

tradicional, se usa para curar las infecciones respiratorias. El producto procede de un cultivo socialmente responsable y

cumple las normas higiénicas de la cocina. Este producto se
puede usar directamente, ya que se ha cultivado de un modo
higiénico y limpio. Al igual que todos los tipos de cress y
productos selectos de Koppert Cress, BlinQ Blossom se
produce segun las directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. W e ’@ DB,
OlzZinan
De Poel | -— Ay HEQAE B

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlc

www.koppertcress.com
Contenido: 20 flores en una bandeja, cuatro bandejas por caja
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Blue Ocean

Sabor Flores dulzonas, hojas saladas, ostra fresca

Uso Es un ingrediente decorativo y con
mucho sabor, para usar con pescados y
mariscos

Medio Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2-4°C

Sabor y usos

Blue Ocean es la flor de la planta que da las Oyster Leaves.
Esta flor decorativa cambia de color rosa a lavanda a medida
que madura. El sabor comienza siendo dulce, para pasar luego
en el sabor suave a ostra. Se recomienda combinarla con
mariscos, sin olvidar su uso en platos grasos, tales como atun,
caviar o steak tartar

Disponibilidad y duraciéon

Origen Blue Ocean estd disponible todo el afio y se puede

La planta que da las Blue Ocean vy las Oyster Leaves, es almacenar hasta 7 dias a una temperatura de 2-4°C.
originaria del Noroeste de Europa y America. Los productos Producida en un ambiente adaptado, Blue Ocean satisface las
que ofrece Koppert Cress son de una variedad de planta necesidades higiénicas estdndar de la cocina. Blue Ocean,
especialmente seleccionada, con un sabor y textura como todos los cress y especialidades de Koppert Cress, se
excepcionales. produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

. dguzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com
Tfno: 93.262.89.10

Holanda
Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlai
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Contenido: ores en una taza.

Tamano de la caja: 4 tazas en una caja



\
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Borage Cress

Sabor Salado, ostras, pepino
Uso Pescado, mariscos, vieiras, sandwiches
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Tras probar Borage Cress se entiende por qué a esta cress
se le llama popularmente ‘borraja’. La cress tiene un
indudable sabor fresco con los tonos salados de la ostra.
Borage Cress es especialmente indicada para combinar con
mariscos o con pescados ahumados o ligeramente cocinados.
También se recomienda combinar Borage Cress con carne o
steak tartar

Origen Disponibilidad y duracién
Su nombre proviene de la palabra drabe ‘Abu Rache’,’Abu’ Borage Cress estd disponible todo el afio y puede ser
significa padre y ‘Rache’ significa sudor: almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-

4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los otros productos que ofrece Koppert Cress, Borage se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Contenido: andejas en una caja solitario
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

BroccoCress®

Sabor Brdcoli crudo

Uso Ahumados, sdndwiches sanos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

BroccoCress® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. El sabor de BroccoCress
es bastante suave. Combina maravillosamente con queso.Va
muy bien para decorar todo tipo de platos, para darle un
toque a sopas Yy salsas; es muy buen producto para afiadir a
la dieta diaria.

Origen

El brécoli es un vegetal que se conoce hace mucho tiempo,
ya era usado por los antiguos Romanos. Es incluso mas
antiguo que el coliflor, muy conocido en América y que en
los dltimos 20 afios ha incrementado su popularidad en
Europa.

Los beneficios del brécoli son bastantes conocidos. Se ha
dicho muchas veces que este vegetal trabaja como protector
del corazdn y del sistema circulatorio, se le relaciona con la
prevencion de algunos tipos de cdncer. No somos médicos y
no estamos diciendo que el brécoli podria eliminar el cdncer
del mundo. Pero este producto tiene componentes que
ayudan a las salud y aparte tiene buen sabor.

Contenido: andejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

BroccoCress estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los otros productos que ofrece Koppert Cress, Brocco se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Cardamom Leaves

Sabor Canela, a madera con un suave sabor
dulce

Uso como infusién, para salsas/ caldos o en
platos de pescado

Cultivo Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas a 2-4°C

Sabor y uso

El cardamomo tiene el sabor tipico de canela con un sabor
fresco. El cardamomo es un suplemento ideal para las
bebidas. Fresco como infusién o combinado con ginebra.
Ademds, la hoja es especialmente indicada para usar en salsas
o caldos. El producto también combina perfectamente con
pescado. Al calentar las hojas se percibe mejor su sabor.

Origen

El cardamomo, con un sabor y aroma Unicos, es una de las
especias mds antiguas y caras del mundo. Se usan tanto sus
hojas como sus semillas. Esta especia es familia del jengibre y
procede originariamente de India, Pakistdn y Nepal.

Contenido: |5 hojas en una taza.

Disponibilidad y duracién

Cardamom Leaves esta disponible todo el afio y puede ser
facilmente almacenado por hasta 7 dfas a 2-4°C. Se produce
en un ambiente adaptado v satisface las necesidades estandar
higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio.
Cardamom Leaves como los otros productos de Koppert
Cress, se producen acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Chilli Cress

Sabor Mostaza picante, recuerda a algin tipo
de chile

Uso Pescado (crudo), ensaladas, en platos
grasos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Gracias a su sabor picante a rdbano, la Chilli Cress es un
condimento sabroso y decorativo. Chilli Cress luce bien con
productos que combinan con rdbano. En platos frios, el sabor
de la cress es indicado para su uso en ensaladas. En platos
calientes, la Chilli Cress combina bien con platos grasos o
crujientes.

Origen

Chilli Cress es un producto muy popular en China, donde se
usa en muchos platos. El Chilli Cress cuando crece se con-
vierte en un nabo rojo y verde, que usualmente se cocina para
dar un toque picante a cualquier preparacién. Como Cress,
se debe mantener en frio para evitar que crezca muy rapido.

Contenido: andejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Chilli Cress estd disponible todo el afio y se puede almacenar
hasta 7 dfas a una temperatura de 2-4°C. Cuando las plantas
se almacenan en altas temperaturas, el medio donde crecen se
calienta y la actividad de las raices se activa de nuevo, la
planta continuard creciendo y usara agua del medio. Si esto
pasara no hay problema, solo humedece la celulosa y pon las
plantas en un sitio refrigerado; tendrds la misma planta
crujiente en 24 horas. Producida en un ambiente adaptado,
Chilli Cress satisface las necesidades higiénicas estdndar de la
cocina. Chilli Cress, como todos los Cress y especialidades de
Koppert Cress, se produce acorde a los Standard de SQF
2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Citra Leaves®

Sabor Tonos citricos dcidos y frescos
Uso Platos de pescado y ave, ensaladas

Medio Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 9 dias a 2-4°C

Sabor y uso

Citra Leaves® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Hoja decorativa con un
envés de color plata. Citra Leaves tiene un potente sabor
acido v citrico, que recuerda a la manzana Granny o un
cftrico suave. El sabor dcido estd presente tanto en la hoja,
como en el tallo. Citra Leaves es un producto versétil, que se
usa tanto en platos de pescado, como de ave.Y también
combina bien en ensaladas o postres.

Origen

Citra Leaves es originaria de Chile, donde el producto crece
en las montanas de los Andes. En Chile, la planta también se
usaba como sustituto del vinagre. Por su sabor dcido, la gente
la masticaba encontrdndolo refrescante.

Contenido: 25 hojas en una taza.

Disponibilidad y duracién

Citra Leaves estdn disponibles durante todo el afio y se
pueden guardar durante 9 dfas a temperaturas de 2° a 4°C.
Citra Leaves proceden de un cultivo socialmente responsable
y cumplen las normas higiénicas de la cocina. Solo es
necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen
en un ambiente limpio. Al igual que todos los tipos de cress y
productos selectos de Koppert Cress, Citra Leaves se
produce segun las directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Cresssabi® Leaves

Sabor Wasabi con un picante cardcter a
pimienta

Uso Platos de marisco y pescado (crudo),
carne (rollo de vacunoffilete de ternera),
ensaladas, como guarnicién y en platos
de comida asidtica

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Mediados de marzo a diciembre

Duracién Hasta 9 dfas entre 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Cresssabi® Leaves es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Cresssabi Leaves son hojas
verdes y alargadas con un sabor fuerte que recuerda al
wasabi. Las hojas se pueden usar enteras para envolver otro
alimento. El sabor combina bien con carne o pescado crudos.
Si se corta en tiras, las hojas suponen un condimento
especial en ensaladas o como guarnicién. Las hojas también
se pueden usar enteras para envolver otro alimento. Ademds,
las Cresssabi Leaves son ricas en vitaminas, sobre todo
vitamina C, pero también calcio y hierro.

Origen

Esta planta especial era, en sus origenes, muy comun en las
costas europeas. En el siglo XVI la planta ya se usaba, como
sustituto de la pimienta.

Contenido: |5 hojas en una taza. Tamano de la caja: 4 tazas en una caja

Disponibilidad y duracién

Las Cresssabi Leaves estdn disponibles desde mediados de
marzo hasta diciembre y se pueden guardar 9 dias a una
temperatura de 2-4°C. Se produce en un ambiente adaptado
y satisface las necesidades estdndar higiénicas de la cocina.
Solo es necesario limpiarlas con agua antes de su uso,
porque crecen en un ambiente limpio. Las Cresssabi Leaves
como las otras especialidades de Koppert Cress, se produce
acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Daikon Cress®

Sabor Nabo negro, rdbano

Uso Pescado crudo, ensaladas, comida
japonesa

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Daikon Cress® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Daikon Cress es una planta
originaria de Japdn. Debido al sabor picante del rdbano
blanco, Daikon Cress aporta realmente mucho sabor. La cress
combina bien con pescados crudos, tales como atun, salmdn,
caballa y arenque. Daikon Cress aporta un toque extra si se
usa en ensaladas mixtas.

Origen

Daikon Cress es un producto muy popular en Japén, donde
lo llaman ‘kaiware’. En Japonés Daikon es el nombre que se le
da al rdbano. Este Cress se produce con una semilla de
rdbano local y que le da un autentico sabor a rdbano picante.
Es de la familia del rdbano rojo y redondo, pero tiene un sabor
mas intenso. El cultivo del Daikon Cress es muy rdpido, toma
entre 5-7 dfas, para esto es necesario que se usen la semillas
correctas con un germinado uniforme. Por esta razén, Koppert
Cress produce semillas bajo su propia supervisién en varios
lugares del mundo.

Contenido: andejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Daikon Cress estd disponible todo el afo y puede ser
almacenado por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
2-4°C. Cuando las plantas se almacenan en altas tempera-
turas, el medio donde crecen se calienta vy la actividad de las
raices se activa de nuevo, la planta continuara creciendo y
usara agua del medio. Si esto pasara no hay problema, solo
humedezca la celulosa y pon las plantas en un sitio refrigerado;
tendrds la misma planta crujiente en 24 horas. Se produce en
un ambiente adaptado v satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. Como todos los otros productos
que ofrece Koppert Cress, Daikon se produce acorde
especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |
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Architecture Aromatique

Dulce Mix

Sabor Ans, licoroso, hormigueo, albahaca
Uso Ensaladas, pescados, postres
Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio At G Hirman izss
Duracién Hasta 7 dias entre 12 y 16°C

Sabor y aplicaciones

Dulce mix es una mezcla de cuatro tipos de cress. Una
combinacién de sabores dulces y frescos. Los sabores del
Dulce mix son ideales para cocteles y postres, pero también
se pueden combinar con pescado o ensaladas. Consejo:
utilice los productos individualmente para que su sabor se
aprecie en toda su magnitud.

Honny Cress Sechuan Cress
Origen
Los Cress de Dulce Mix viene de muchas regiones, desde Disponibilidad y duracién
China hasta india pasando por Italia y Norteamérica. Los Dulce Mix esta disponible todo el afio y puede almacenarse
sabores son muy diferentes y se pueden usar de muchas por 7 dias entre 12 y 16°C. Se produce en un ambiente
maneras, un verdadero reto para chefs creativos. adaptado vy satisface las necesidades estdndar higiénicas de la

cocina. Se puede usar directamente porque crece en un
medio limpio. El Dulce Mix como las otras especialidades de
Koppert Cress, se produce acorde a los Standard de SQF
2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Dushi® Button

Sabor Dulzén con toques de menta y tomillo,
en ocasiones mas fuerte que el azicar

Uso Para platos que necesiten una gota de
miel o un toque dulce

Cultivo Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Almacenaje Hasta 7 dfas entre 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Dushi® Button es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una flor comestible. Muy dulce, con perfume a
menta. Un botdn en un postre da una agradable sorpresa.
Delicioso con frutos rojos o helado. Dushi Button tiene un
sabor muy dulce, por lo que contrarresta bien en platos
acidos. También cabe pensar en su uso con cebolla dulce o

cftricos. Una combinacién especialmente llamativa es la de Disponibilidad y duracién

Dushi Button con café. Escéndelo en un plato v el cliente se Dushi Button esta disponible todo el afio y se puede alma-

preguntara de donde viene ese increfble sabor. Se puede cenar hasta 7 dfas a una temperatura de 2-4°C. Producida en

desmigar para mezclar en cualquier preparacion. un ambiente adaptado, Dushi Button satisface las necesidades
higiénicas estandar de la cocina. Dushi Button, como todos los

Origen Cress y especialidades de Koppert Cress, se produce acorde

Esta planta se conoce en Europa hace siglos, gracias a in- a los Standard de SQF 2000.

vestigadores espaioles que inmediatamente reconocieron su
poder edulcorante. La constitucidn de la flor hace que no sea
posible hacer concentrados; por lo que esta planta no puede
sustituir el azlcar y solo endulza en su forma natural. Hemos
escogido el nombre Dushi (miel), que expresa el cardcter
suramericano de la planta.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V.
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KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Dutch Stars Favorites®

Sabor Citrico, albahaca, cilantro y lima
Uso De amplio uso en platos variados
Cultivo Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta siete dias a 12-16°C

Sabor y uso

El 2013 Dutch Stars Favorites® incluye Aclla Cress®, Basil
Cress, Ghoa Cress® y Limon Cress. Se trata de una mezcla
equilibrada de sabores sutiles, pero con un efecto claramente
destacado en la experiencia gustativa del plato. El Dutch
Stars Favorites contiene 4 recipientes de cada cress, razén
por lo que es especialmente interesante para las cocinas
donde una caja llena de un solo producto supone demasiada

cantidad.

Disponibilidad y duracién
Orrigen: La historia del Wheat Grass Dutch Stars Favorites estd disponible todo el afio y se
Previa solicitud de Koppert Cress, los jefes de cocina de los pueden guardar siete dias a una temperatura de 2-16°C.
restaurantes neerlandeses que recibieron una estrella Dutch Stars Favorites se ha producido dentro de un cultivo
Michelin nueva en 2012 han creado una mezcla de sus socialmente responsable y cumple las normas higiénicas
cresses favoritas. Esta seleccidn se ofrece en la reconocible vdlidas en la cocina. Las cresses se cultivan en un entorno
caja 'Dutch Blue' bajo el nombre de 'Dutch Stars Favorites'. limpio e higiénico. Al igual que todos los tipos de cress y
Esto representa el inicio de una tradicién en la que los jefes productos selectos de Koppert Cress, Dutch Stars Favorites
de cocina creardn cada afio una nueva mezcla después de la se produce segun las directrices de SQF 2000.

entrega de dichas estrellas.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Floregano®

Sabor Orégano, veraniego

Uso Carnes y tomate

Cultivo Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas a 2-4°C

Sabor y uso

Floregano® es la denominacién comercial de Koppert Cress
para una flor comestible. El propio olor de Floregano ya nos
transporta al Mar Mediterrdneo. El sabor de orégano fresco.
Es un producto muy versdtil por su cardcter sabroso y
decorativo. Floregano combina bien con platos orientales y
con cordero. La flor también se puede usar con pimiento,
tomate o calabacin.

Origen
Floregano es originaria de la zona mediterrdnea. El potente
cardcter de la flor se debe a su olor y color.

Contenido: 20 flores en una bandeja, cuatro bandejas por caja

Disponibilidad y duracién

Floregano esta disponible todo el afio y puede ser faciimente
almacenado por hasta 7 dfas a 2-4°C. Se produce en un
ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. Floregano como los otros
productos de Koppert Cress, se producen acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. ® o
O 117ZINA
De Poel | - 1 i1 1 EEA

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com

©Koppert Cress B.V., The Netherlai



\
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

From Age Leaves®

Sabor Queso maduro o muy maduro

Uso Platos vegetarianos e ingredientes dulces

Medio Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas a 2-4°C

Sabor y uso

From Age Leaves® es la denominacion comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. From Age Leaves es una
hoja grande y ‘aterciopelada’ con un caracteristico sabor a
queso francés. La hoja es decorativa por su color verde y
rojo. Desde el punto de vista del sabor, la hoja se puede usar
fria o caliente. From Age Leaves combina bien con
ingredientes dulces, tales como frutas rojas o caramelo. .

Origen

Las From Age Leaves® , originarias de Asia, son un fenémeno
en si. En Vietnam y Tailandia, la planta se suele usar como
verdura, pero también se le otorga una propiedad curativa.

Contenido: |5 hojas en una taza.

Disponibilidad y duracién

From Age Leaves estdn disponibles durante todo el afio y se
pueden guardar durante siete dias a temperaturas de 2° a
4°C.

From Age Leaves proceden de un cultivo socialmente
responsable y cumplen las normas higiénicas de la cocina.
Solo es necesario limpiarlas con agua antes de su uso,
porque crecen en un ambiente limpio. Al igual que todos los
tipos de cress y productos selectos de Koppert Cress, From
Age Leaves se produce segln las directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Ghoa Cress®

Sabor Citrico, cilantro
Uso Adorno, pesados, aves, sopas
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Ghoa Cress® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. En el Ghoa Cress se
reconoce el fresco sabor cftrico y un gusto suave a cilantro.
Ghoa Cress también es el condimento perfecto para sopas y
ensaladas, pero también se puede usar en postres. Cabe
pensar en su combinacion con frutas tropicales o ginebra.
Ghoa Cress es un producto interesante no solo por su sabor
fresco y su valor decorativo, sino también por sus supuestos

efectos positivos para la salud. Lo que muchas personas no Disponibilidad y duracién
saben es que también se puede usar la vaina de la semilla. Ghoa Cress estéd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
Origen 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
Ghoa Cress debe su nombre a sus origenes Indios, donde es necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
popularmente usado para curry, en ensaladas, sopas, carnes, directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
aves y salsas. Goa es el nombre de un estado en la costa los otros productos que ofrece Koppert Cress, Ghoa se
Oeste de India. Debido a la influencia Occidental, la cocina produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Goa ha desarrollado sabores suaves.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Hippo Tops

Sabor Berro picante

Uso Como decoracién, para dar sabor y
como ingrediente

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 7°C

Sabor y aplicaciones

Hippo Tops es una seleccién de berros, con tonos purpura
en la punta de las hojas. Hippo Tops son féciles de usar y
compaginan con una gran variedad de platos; la crema de
berros es una receta conocida. Sin embargo, Hippo Tops
también es muy indicado para su uso en ensaladas y en
combinacién con carnes suaves o con otras verduras.

Origen

Hippo Tops es una planta acudtica que todavia crece
espontdneamente en Europa y Asia. La planta es originaria de
las laderas nororientales del Himalaya. El nombre Hippo Tops
proviene de Hipdcrates. Este filésofo griego fue el primero
que descubrid los beneficios que el berro tiene para la salud.

Contenido: 200 tops en una taza. 2 tazas en una caja

Disponibilidad y duracién

Hippo Tops estd disponible todo el afio y se pueden guardar
siete dias a una temperatura de 2 a 7°C. Hippo Tops se ha
producido dentro de un cultivo socialmente responsable y
cumple las normas higiénicas validas en la cocina. Los brotes
se cultivan en un entorno limpio e higiénico.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |
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Architecture Aromatique

Honny® Cress

Sabor Muy dulce

Uso Postres, pastelerfa, combinacién con
quesos

Cultivo Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 2-4°C

Sabor y Uso

Honny® Cress es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Honny Cress es una cress
dulce como la miel. Gracias a su intenso dulzor; la cress es
especialmente indicada para su uso en postres. Las hojas
tienen un sabor puro que permanece en las papilas. Este
ingrediente sin calorfas presenta posibilidades desconocidas

para su uso en la pastelerfa y en los postres. Ademds, el Disponibilidad y Almacenaje

sabor dulce representa el contrapunto perfecto de los Honny Cress estd disponible todo el afio y se puede

ingredientes amargos y dcidos. Por eso, Honny Cress almacenar hasta 7 dias a una temperatura de 2-4°C.

combina muy bien, por ejemplo con quesos de moho blanco, Producida en un ambiente adaptado, Honny Cress satisface

fruta dcida o cuajada. las necesidades higiénicas estandar de la cocina. Honny cress,
como todos los cress y especialidades de Koppert Cress, se

Origen produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Honny Cress es en origen una planta de Suramérica, que se
ha usado por mucho tiempo como edulcorante natural. En
Estados Unidos vy Japdn, es un importante sustituto natural
del aztcar

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Kikuna® Cress

Sabor Zanahoria, apio

Uso Platos japoneses, carne de ternera y
cordero, ensaladas

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

Kikuna® Cress es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Kikuna Cress es una cress
decorativa con el sabor caracteristico de la zanahoria y el
apio. La cress combina perfectamente con platos japoneses
de pescado, en ensaladas, pero también con carne de ternera
o de cordero. Se puede afirmar que la Kikuna Cress se
puede usar en todos los platos que combinan con zanahoria.

Origen

La planta ya lleva siglos usdndose en Asia, principalmente
como hierba para condimentar los platos. Aunque se pueden
comer todas las partes de la planta, las hojas jévenes son las
preferidas. Es un cultivo asidtico tipico, con una multitud de
usos en la alimentacién y la decoracién.

Contenido: |6 bandejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Kikuna Cress estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
12-16°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los productos que ofrece Koppert Cress, Kikuna Cress se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Architecture Aromatique

Kikuna Leaves®

Sabor Zanahoria, apio

Uso Sabroso y decorativo en ensaladas,
crustdceos y tempura

Cultivo Cultivo socialmente resposable con
productos fitosanitarios bioldgicos

Disponibilidad  Todo el afio

Caducidad Hasta 9 dfas a 2-4°C

Sabor y aplicacién

Kikuna Leaves® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Las Kikuna Leaves son
decorativas hojas pinadas, con el sabor claro de la zanahoria
o el apio. Kikuna Leaves se usa en ensaladas, pescado crudo y
mariscos. También se puede preparar una tempura de Kikuna
Leaves.

Origen

La planta ya lleva siglos usdndose en Asia, principalmente
como hierba para condimentar los platos. Aunque se pueden
comer todas las partes de la planta, las hojas jévenes son las
preferidas. Es un cuttivo tipico de Asia, con una multitud de
usos en la alimentacién y la decoracion.

Contenido: 25 hojas en una taza.

Disponibilidad y Almacenaje

Kikuna Leaves estd disponible todo el afio y se puede
almacenar hasta 9 dias a una temperatura de 2-4°C.
Producida en un ambiente adaptado, Kikuna Leaves satisface
las necesidades higiénicas estdndar de la cocina. Solo es
necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen
en un ambiente limpio. Kikuna Leaves, como todos los cress y
especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

De Poel |

b
-y
:;,=Ti
Y
A Ty
2
N
==

L
[
',.-J:
| 4 .

2681 MB Monster

Holanda
www.guzman gastran omia.com

Tfno: 93.262.89.10
Tel : +31 174 242819

Fax:+31 174 24361 |
info@koppertcress.com

www.koppertcress.com

@
-
:t;'=_‘ﬂ‘i

©Koppert Cress B.V., The Netherlai



\
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Limon Cress

Sabor Limdn, anfs
Uso Pescado, sopas, marisco y postres
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

Limon Cress tiene un delicioso sabor y olor a lima. Los
sibaritas también reconocen tonos de anis. El sabor a lima
luce bien en postres, pero no se debe olvidar la combinacién
de la frescura de la cress con cécteles alcohdlicos o de fruta.
Los tonos de anis de la Limon Cress lucen mejor en
combinaciones con mariscos.

Origen Disponibilidad y duracién

Hay alrededor de 150 variedades diferentes en la familia de Limon Cress esta disponible todo el afio y puede ser

la albahaca. Esta diferencia se nota en el sabor y en la almacenada por 7 dias, con una temperatura entre [2-16°C.
apariencia. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las

necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los otros productos que ofrece Koppert Cress, Limon se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman
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Architecture Aromatique

Maijii Leaves®

Sabor Hoja carnosa y jugosa, con la capacidad
de absorber sabores

Uso Para absorber diferentes sabores

Medio Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 9 dfas entre 2-4°C

Sabor y aplicacién

Majii Leaves® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Tiene una gran capacidad
para absorber liquidos, por lo que cada hoja puede tener
sabores muy diferentes. Majii Leaves combina bien con
langostinos y uvas blancas o con ingredientes dcidos, como el
ruibarbo. Para una transmisién dptima del sabor, Majii Leaves
requiere un contrapunto dulce.

Disponibilidad y duracién

Origen Majii Leaves estd disponible todo el afio y se puede
Majii leaves son hojas con forma de gotas, de un cactus almacenar hasta 9 dias a una temperatura de 2-4°C.
especial traido de Africa. Cada hoja sirve de ‘almacén’ para el Producida en un ambiente adaptado, Majii Leaves satisface las
agua en los periodos de sequia, de ahi su nombre Majii, es necesidades higiénicas estdndar de la cocina. Solo es
agua en Swahili. necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen

en un ambiente limpio. Majii Leaves, como todos los cress y
especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. &l_l Zlﬂi‘i zi_lﬁ

De Poel |

www.guzmangastronomia.com
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Architecture Aromatique

Mastuerzo

Sabor Cress de sabor picante, en el grupo de
sabores a mostaza y rabano.

Uso sopas, ensaladas, con charcuteria y carne
fria

Cultivo Cultivo no bioldgico, pero de un modo
socialmente responsable con productos
fitosanitarios bioldgicos.

Disponibilidad Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y uso

El Mastuerzo es una cress muy popular y de usos muy
diversos. Si se usa en sopas o ensaladas, aportard un sabor
aromdtico y picante. Su sabor también se potencia si se usa
en un bocadillo con azucar o sobre un huevo duro.

Pruebe también un batido con fresas y algo de mastuerzo.

Origen

El mastuerzo es un cultivo muy antiguo que ya se cultivaba
en Egipto. Los romanos lo trajeron a Europa debido a su
presuntas propiedades saludables. EI mastuerzo tiene un
contenido de vitamina C indiscutiblemente elevado y es rico
en minerales y caroteno.

Contenido: |2 cress container en una caja solitario | O bandejas en una caja
solitario,

Disponibilidad y duraciéon

El mastuerzo esta disponible todo el afio y puede ser
facilmente almacenado por hasta 7 dfas a 2-4°C. Se produce
en un ambiente adaptado v satisface las necesidades estandar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. El mastuerzo como los otros
productos de Koppert Cress, se producen acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10
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Fax:+31 174 24361 |
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Architecture Aromatique

Mustard Cress

Sabor Raifort, wasabi

Uso Platos de carne o pescado (crudo),
cocina japonesa

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Mustard Cress tiene un sabor picante a wasabi/mostaza. La
cress tiene un aspecto Unico debido al colorido de sus hojas.
Esta variedad se ha seleccionado por el sabor picante en la
planta joven. Mustard Cress es un condimento realmente
sabroso en ensaladas y luce bien en combinacidn con carpaccio
o pescado crudo. La cress también es un condimento picante
en platos frios de carne o pescado. Mustard Cress es un
producto ideal para su uso en la cocina asidtica.

Disponibilidad y duracién

Origen Mustard Cress estd disponible todo el afio y puede ser
Mustard Cress es un producto que se usa tradicionalmente almacenada por mas de 7 dfas. La temperatura de

en Holanda, incluso las semillas se producen alli. En verano, almacenamiento de este producto es entre 2y 7°C. La

los campos estdn coloreados por la producciéon de canola y temperatura éptima, a la cual se preserva mejor la calidad, se
mostaza. La mayorfa de las plantas de mostaza son usadas sitda entre 2 y 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y
para fertilizacion. De todas maneras, Koppert Cress B.V. y la satisface las necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se
industria de la mostaza cosechan las semillas para futuro puede usar directamente porque crece en un medio limpio.

procesamiento.

Alérgenos

La mostaza es un alérgeno conocido. Aunque la Mustard

Cress no es una mostaza de verdad, si que contiene la

sustancia que provoca la alergia a la mostaza.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. ® »
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Architecture Aromatique

Oyster Leaves

Ostra Vegetal

Sabor Ostra

Uso La hojas se pueden usar con platos de
pescado

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Todo el afio
Hasta 7 dias entre 2-4°C

Disponibilidad
Duracién

Sabor y aplicaciones

Oyster Leaves tiene un sabor a ostras, también las llaman
ostras vegetales. En combinacién con platos de pescado son
un ingrediente muy interesante. Oyster Leaves también se
pueden usar como contrapunto salado. Cabe pensar en su
combinacién con platos mar y tierra. La combinacion de la
cress con café o chocolate también es interesante.

Origen

Oyster Leaves son en origen del Norte de Europa y EEUU.
La hoja que ofrecemos es de una variedad selecta con un
marcado sabor y textura.

Contenido:

Disponibilidad y duracién

Opyster Leaves estdn disponibles todo el afio y se puede
almacenar hasta 7 dfas a una temperatura de 2-4°C. Se
produce en un ambiente adaptado y satisface las necesidades
estdndar higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas
con agua antes de su uso, porque crecen en un ambiente
limpio. Las oyster leaves como las otras especialidades de
Koppert Cress, se produce acorde a los Standard de SQF
2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10
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Architecture Aromatique

Paztizz Tops®

Sabor Dulce, anfs

Uso Pescado, caza, postres (helados), té

Medio Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2-4°C

Sabor y Uso

Paztizz Tops® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Paztizz Tops es un
ingrediente con un destacado sabor a anfs y un amplio
abanico de aplicaciones. Su sabor fresco combina muy bien
con pescados y su uso en platos de caza tiene un resuftado
verdaderamente sorprendente. Paztizz Tops también se
puede usar para dar un toque exquisito a los platos dulces.
Los amantes de los aperitivos se asombrardn de la similitud
entre el sabor de Paztizz Tops vy el del famoso licor de anfs
francés.

Las hojas suaves y en forma de aguja de Paztizz Tops también
le otorgan un gran valor decorativo.

Origen

La planta es originaria de América del Sur y Central, donde
las hojas se usan, por ejemplo, para preparar infusiones, pero
también con fines médicos.

AR

Contenido: 51 tops en una taza, .4 tazas en una caja

Disponibilidad y duracién

Paztizz Tops estd disponible todo el afio vy se puede
almacenar hasta 7 dias a una temperatura de 2-4°C.
Producida en un ambiente adaptado, Paztizz Tops satisface las
necesidades higiénicas estdndar de la cocina. Paztizz Tops,
como todos los cress y especialidades de Koppert Cress, se
produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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Architecture Aromatique

Persinette® Cress

Sabor Perejil

Uso Condimento para carne, pescado y ave

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

Persinette® Cress es la denominacion comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Condimento popular y
decorativo para sopas, carne, pescado v ave. Para evitar que
la comida adquiera un sabor amargo, el producto se debe
aplicar justo antes de servir. Se recomienda usarlo fresco, en
vez de hervido, frito o deshidratado. El cress se distingue del
cultivo tradicional por su sabor mds sutil y agradable
palatabilidad, debido a la fina estructura de la plantula.

Origen

El perejil es una hierba aromética de gran popularidad y que
se usa como condimento y como decoracién. Procede de la
regién del Mediterrdneo y va se usaba antiguamente en todo
tipo de platos. Los romanos fueron los responsables de su
introduccién en Europa Occidental.

Contenido: |6 bandejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Persinette Cress estd disponible todo el afo y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
12-16°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
los productos que ofrece Koppert Cress, Persinette Cress se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |
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Architecture Aromatique

Purple Delight®

Sabor Sorprendentemente dulce, con una nota
ligeramente amargo
Uso Cocina tailandesa, postres, con chocolate,

helado y caza

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  junio a octubre

Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Purple Delight® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una flor comestible. Flores de color violeta oscuro
y un cdliz de color verde pistacho. Sorprendente sabor dulce
con una nota amarga al final. Purple Delight combina bien
con vieiras, caviar, pescado blanco o carne. La flor también se
puede usar con chocolate, citricos o alcachofas. Si desea un
sabor dulce, sélo deberd usar la flor.

Origen
Flor de una amplia familia de plantas sabrosas y decorativas,
que también se usan con fines medicinales.

Py
Irpla Dn'iﬂjht

B\ . i

Contenido: 20 flores en una bandeja, cuatro bandejas por caja

Disponibilidad y duracién

El Purple Delight estd disponible de junio a octubre y puede
almacenarse durante 7 dfas entre 2 y 4°C. Se produce en un
ambiente adaptado y cumple las necesidades estandar
higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. El Purple Delight igual que las
otras especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a
los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. 3' (\K’%T \ 74 88 %9; =
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Architecture Aromatique

Red Mustard Cress

Sabor Mostaza suave con tonos de coliflor
Uso Carnes y pescados consistentes, coles
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Red Mustard Cress tiene un sabor suave a mostaza con
tonos de coliflor. Gracias a su color, la cress tiene un cardcter
divertido. Red Mustard Cress combina bien con carnes y
pescados consistentes, tales como solomillo o raya. La cress
también luce bien con coles y patata.

Origen

Red Mustard Cress es un producto realmente neerlandés

que todavia se cultiva en este pais. Se suele suponer que Disponibilidad y duracién

todos los campos amarillos que vemos en verano son Red Mustard Cress estd disponible todo el afio y puede ser

cultivos de colza. Sin embargo, esto no es cierto, ya que en la almacenada por mas de 7 dfas. La temperatura de

mayoria de los mismos se cultiva mostaza. La mostaza se usa almacenamiento de este producto es entre 2y 7°C. La

sobre todo como cultivo de cobertura, pero para Koppert temperatura éptima, a la cual se preserva mejor la calidad, se

Cress y para la industria de la mostaza, se cosecha la semilla. sitda entre 2 y 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y
satisface las necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se

Alérgenos puede usar directamente porque crece en un medio limpio.

La mostaza es un alérgeno conocido. Aunque la Mustard
Cress no es una mostaza de verdad, si que contiene la
sustancia que provoca la alergia a la mostaza.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Architecture Aromatique

Rock Chives®

Sabor Ajo suave
Uso Aperitivos, pescado o carne
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Rock Chives® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Rock Chives se caracteriza
por la zona negra en la parte superior de la cress, que es la
vaina. La vaina es la que aporta un cardcter divertido al
producto. Rock Chives tiene un suave sabor a ajo, que
combina bien en mantequilla de ajo, aceite o taziki. El sabor
también combina bien con platos de verdura, carne y
pescado. Un efecto gracioso es que si se calienta brevemente

la vaina se vuelve crujiente. Disponibilidad y duracién

Rock Chives Cress estd disponible todo el afio y puede ser
Origen almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
Rock Chives es un tipo de cebollino de la regidon montafiosa 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
del este de Asia, en China especialmente es usado para necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
diversos platos por su delicado sabor. La familia de los Allium directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
es enorme y va desde margaritas (flores) hasta chalotas. El los otros productos que ofrece Koppert Cress, Rock Chives
Rock Chives pertenece al grupo de las variedades se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

sembradas. Tiene un sabor de ajo suave, que no estd
presente en ningun otro cebollino.

Para mas Informacién
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Architecture Aromatique

RucolaCress®

Sabor Nuez, picante

Uso Tapas, ensaladas, carpaccio

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

RucolaCress® es la denominacion comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. La RucolaCress® que
ofrece Koppert Cress tiene un sabor extremadamente
fuerte. Es increible como puede haber tanto sabor en una
hoja tan pequefia, tiene un gusto que recuerda a las nueces.
La hojas super finas de RucolaCress hacen que sea adecuada
para decorar dando ademds un toque de sabor, también
queda bien en ensaladas y en puré de patatas. En el caso de
que sea cocida, por ejemplo en salsa para pasta con algo de
jamon, queso, crema vy chalota, recomendamos que la
RucolaCress sea afadida al uttimo momento. Si quiere
cocerla, recomendamos afiadirla en el Uttimo momento. La
salsa para pasta con Rucola Cress sale fantdstica.

Origen

La Rucula es uno de esos tipicos ingredientes del
Mediterraneo conocidos en la cocina ltaliana, Griega,
Portuguesa y Espafiola, tampoco se debe olvidar el medio
Oriente, Egipto v el resto del norte de Africa. Hoy es un
vegetal global, estd en todas partes. Su sabor particular es
decisivo en algunos platos. Puede comerse cocida o cruda. En
nuestro caso, ya que las hojas son tan pequenas,
recomendamos que se use cruda.

Contenido: andejas en una caja solitario

Alérgenos
Rucola contiene la sustancia que provoca la alergia a la
mostaza.

Disponibilidad y duracién

RucolaCress estd disponible todo el afo y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas. La temperatura de
almacenamiento de este producto es entre 2y 7°C. La
temperatura éptima, a la cual se preserva mejor la calidad, se
sitda entre 2 y 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y
satisface las necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se
puede usar directamente porque crece en un medio limpio.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel 1 +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |
info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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Salad Pea

Sabor A guisante

Uso Se usa como verdura o ingrediente en
platos frios y calientes

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Salad Pea tiene un sabor sutil a guisantes frescos, con un
regusto dulce a frutos secos y una textura crujiente. Se
puede usar en platos frios y calientes, en ensaladas, como
ingrediente o como guarnicién. Se puede usar toda la planta
Crazy Pea o en partes.

Origen

Salad Pea es el resuttado de un trabajo de mejora tradicional,
con mds hojas que una planta de guisantes habitual. En China,
los brotes de guisante en la primavera son las primeras
verduras frescas disponibles. Con los primeros rayos del sol,
brotan las semillas que se han colocado sobre el alféizar,
anunciando la llegada de la primavera.

Contenido: 100 g en una taza.. Tamano de la caja: 2 tazas en una caja

Disponibilidad y duracién

Salad Pea esta disponible todo el afio y puede almacenarse
por 7 dfas entre 2 y 4 °C. Se produce en un ambiente
adaptado vy satisface las necesidades estdndar higiénicas de la
cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua antes de su uso,
porque crecen en un ambiente limpio. Salad Pea como las
otras especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a
los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.88.10

Tel 1 +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |
info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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Salicornia Cress

Sabor Salado y crujiente
Uso Pescados
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Salicornia Cress tiene un sabor ligeramente salado y una
palatabilidad crujiente, por lo que es especialmente indicado
para platos de pescado. Gracias a su sabor salado, la cress
tiene un uso muy versdtil. Salicornia Cress puede sustituir a la
sal en todos los platos. Debido a que es un cutltivo joven, la
planta aun estd tierna y la cress se puede usar en su

totalidad.

Origen Disponibilidad y duracién

La Salicornia es cultivada en playas en muchos lugares como Salicornia Cress estd disponible todo el afo y puede
producto de temporada. Sin embargo la Salicornia Cress, esta almacenarse por 7 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un
disponible todo el afio, ya que crece en invernaderos y ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
ofrece siempre la misma alta calidad y sabor de producto, a higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
un precio constante. antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio. La

Salicornia cress como las otras especialidades de Koppert
Cress, se produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

. suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
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Salty Fingers®

Sabor Salado, crujiente y ligeramente amargo
Uso Pescado, crustaceos v vieiras
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 9 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Salty Fingers® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Salty Fingers es la
denominacién comercial de Koppert Cress para una hoja
comestible. Salty fingers es un ingrediente decorativo aunque
tambien muy gustoso. Salty Fingers potencia el sabor y
combina bien con carne o setas. Se recomienda usarlo en
pescados, pero también con mariscos. Salty Fingers ofrece un
sorprendente complemento a la experiencia de sabor.

Origin

Salty fingers es una planta que se encuentra en las costas de
los tropicos de las Americas y Asia. Tolera mucho la sal y es
sorprendemente nutritivo. Contiene proteinas, hidratos de
carbono v aceites. Esta vegetal cuenta como parte de la dieta
de la poblacion local.

Contenido: rotes por bandeja. 4 bandejas por caja

Disponibilidad y duracién

Salty Fingers esta disponible todo el afio y puede
almacenarse por 9 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un
ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio.

Los Salty Fingers como las otras especialidades de Koppert
Cress, se produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N guzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com
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Sakura Cress®

Sabor Nabo negro, rdbano
Uso Ensaladas, entrantes
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Sakura Cress® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Sakura Cress tiene sabor a
rdbano y el bonito e intenso color rojo del producto supone
un bello complemento al plato. La cress aporta un sabor
fresco y picante a los platos grasos, tales como steak tartar o
atun. Sakura Cress es un producto muy versatil y muy
indicado para su uso en platos frios.

Origen Disponibilidad y duraciéon
Sakura Cress® es la version purpura oscuro de nuestro Sakura Cress estd disponible todo el afio y puede ser
Daikon Cress. En los dltimos 10 afios, hemos desarrollado almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
cuidadosamente esta variedad bajo nuestro propio control*. 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
La particularidad del color rojo/ purpura es debido a la directamente porque crece en un medio limpio. Como todas
Antocianina, un producto muy saludable. Este anti-oxidante las otras especialidades que ofrece Koppert Cress, Sakura se
pertenece al grupo de los flavonoides. produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

* patente n® EP 1290938

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

. suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10
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Sakura® Mixed

Sabor Diferentes sabores

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Sakura Mix es una mezcla para sibaritas compuesta por una
serie de sabores conocidos y pronunciados. Los distintos
tipos de cress de la Sakura Mix le ofrecen versatilidad.
Borage Cress combina bien con pescado. El sabor de Tahoon
Cress luce sobre todo en combinacion con platos de caza y
setas. Rock Chives tiene un intenso sabor a ajo, pero sin el
efecto del mismo. Sakura Cress y Daikon Cress son variantes
con un sabor picante a rdbano. Puede usarlos juntos o

separados con pescado crudo o carne. Mustard Cress, con Disponibilidad y duraciéon
un sabor intenso a mostaza, tiene un uso versatil. Sakura® Mix estd disponible todo el afio y puede ser

almacenado por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
2-4°C. Se produce en un ambiente adaptado v satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. . Como
todas las especialidades que ofrece Koppert Cress, Sakura®
Mix se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10
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Scarlet Cress

Sabor Ligero a remolacha

Uso Varios usos, con carne, caza, pescado y
ensaladas

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Scarlet Cress es una cress muy decorativa con un sabor
suave a remolacha. El sabor a tierra de la cress combina bien
con el cardcter dulce de los postres. Su combinacidn con
pescado o carne refuerza el sabor a remolacha. Gracias a su
llamativo cardcter, Scarlet Cress también es indicado para su
uso en ensaladas.

Origen

Scarlet Cress viene de una familia de plantas altamente
nutritivas que se usa extensamente en todo el trépico y en
regiones cdlidos. Es una fuente muy rica en vitaminas y
minerales diuréticos, dicen que el contenido de las semillas es
mas alto que el trigo.

Contenido: |6 bandejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Scarlet Cress estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todas
las otras especialidades que ofrece Koppert Cress, Scarlet
Cress se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel 1 +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |
info@koppertcress.com
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Sea Cress Mix

Contiene Salicornia Cress, Borage Cress, Daikon
Cress

Uso Combinacion especial de distintas cresses
que combinan bien con pescados y
crustdceos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones
Sea Cress Mix es una mezcla especial de distintas cresses
que se han seleccionado para su uso con pescados y
crustdceos. El sabor a rdbano de Daikon, el sabor fresco a
ostras de Borage y la Salicomia crujiente y salina son
ingredientes perfectos para los platos de pescado y
crustdceos. Disponibilidad y duracion
Sea Cress Mix esta disponible todo el afo y puede
almacenarse por 7 dfas entre 2 v 4 °C. Se produce en un

Origen ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
Sea Cress Mix se ha desarrollado especialmente para que las higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
"cresses de mar" también estén disponibles para los crece en un medio limpio. Sea Cress Mix, como las otras
minoristas y restaurantes especializados. Responde a la especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
demanda de disponibilidad y comodidad de pedido. Gracias Standard de SQF 2000.

a la Sea Cress Mix, ya no se deben pedir grandes cantidades

y se dispone siempre de productos frescos.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Sea Fennel

Sabor Aromético, picante, esparrago

Uso Pescados, crustdceos / vieiras, usar
blanqueado

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Almacenaje Hasta 9 dfas entre 2-4°C

Sabor y aplicaciones

El Sea Fennel tiene numerosos usos en el campo culinario;
trabajar con el Sea Fennel requiere el uso de una dosis
precisa, debido a que tiene aromas muy concentrados. Si se
escalda, se reforzard ain mds el sabor a espdrrago. Sea
Fennel requiere contrapuntos grasos y combina bien con
mariscos. Esta planta también en conocida por sus efectos
diuréticos, para limpiar toxinas y ayudar a la digestion. Esta
planta, también tiene un efecto diurético, que limpia las
toxinas del cuerpo y mejora la digestion.

Origen
Una planta que se encuentra en las playas de Europa, desde

el Mar Negro, hasta las costas del norte del océano Atldntico.

También se encuentra en el Mediterrdneo, donde es una
especie protegida. Sea Fennel is known to contain about
thirty essential oils, such as gamma terpins (found in citrus
fruits) sabinenes (found in carrots) beta phellandrenes (anis,
sellery, fennel) and methytthymol (Thyme).

Contenido: grenuna taza. lamano de la CGjCl.’ tazas en una CGjCl

Disponibilidad y duracién

Sea Fennel esta disponible todo el afio y puede ser
facilmente almacenado, hasta 7 dfas entre 2 y 4°C.

Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Solo es
necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen
en un ambiente limpio. El Sea Fennel, como las otras
especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com
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Sechuan Buttons®

Sabor Electrico, chispeante, Adormecera
Uso Decoracién, ensaladas de frutas, postres
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Sechuan Buttons® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una flor comestible. Para algunas personas, da una
sensacion de choque eléctrico. Empieza con una sensacién
similar a las burbujas del champagne en la lengua, luego se
empieza a mover por las mejillas con una sensacion
anestésica, un adormecimiento seguido de una segregacion
de saliva. Sin embargo, luego del primer minuto esta
sensacion negativa desaparecerd y dard lugar a la curiosidad y

el deseo de analizar las diferentes sensaciones y el resultado Disponibilidad y duracién

es asombroso. Sechuan Buttons se suele usar como infusidn, Sechuan Buttons esta disponible todo el afio y puede

en cdcteles v en aperitivos. El sabor de Sechuan estimula el almacenarse por 7 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un

sabor y lo neutraliza. Obviamente, se debe ser muy ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar

cuidadoso en la eleccién y combinacion de vinos. higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. Sechuan Buttons como las otras

Origen especialidades de Koppert Cress, se produce acorde a los

Sechuan Buttons®es una planta originaria de Africa y Standard de SQF 2000.

Suramérica, cuando estos dos continentes todavia estaban
unidos. Ahora solo se encuentra en partes especificas de
Africa. El nombre de ‘Sechuan Buttons' fue escogido por su
sabor, que se compara con el de la pimienta de Sechuan

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Sechuan Cress®

Sabor Eléctrico, chispeante, adormecedor
Uso Cécteles, tapas, postres y helados
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

Sechuan Cress® es la denominacion comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Una hoja verde que crea
un ligera efervescencia (como champagne) que pasa por
sensaciones de cosquilleo y anestesia en la boca. No tiene
sabor; ni influencia otros sabores, pero es toda una
experiencia por la gran cantidad de sensaciones que causa en
el paladar. Sechuan Cress es un producto que se recomienda
usar como acompanante en distintos tipos de cdcteles,

zumos de frutas, aperitivos y helados y sorbetes. Realza el Disponibilidad y duracién
sabor y limpia la boca. Sechuan Cress® estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
Origen 12-16°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
Esta planta tiene su origen en Africa y Suramérica, cuando necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
estos continentes todavia estaban conectados. Ahora se directamente porque crece en un medio limpio. Como todos
consigue solo en zonas especificas de Africa. Su nombre los productos que ofrece Koppert Cress, Sechuan se
‘Sechuan button’ se escogid por su sabor, que recuerda a la produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

pimienta de Sechuan.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Shiso Green

Sabor Menta, anis

Uso Pescado crudo, comida japonesa y
quesos

Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dias entre 12y 16°C

Sabor y aplicaciones

El sabor del shiso verde, combina muy bien con pescado
(crudo). Hay muchas mds opciones, va muy bien sobre un
plato de quesos, en una ensalada o en un sandwich. Como el
atun crudo es producto que esta siempre en el mercado,
puede intentar una combinacion de tartar de atin crudo con
el shiso verde, triunfard. Otra opcidn es hacerlo parte del
cldsico carpaccio de ternera.

Disponibilidad y duracién

Origen Shiso Green estd disponible todo el afio y puede ser

El Shiso Green es cominmente usado en el Noreste de Asia. almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
Dificilmente un pescado se come sin esta hoja verde. Una de 12-16°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
las razones es porque esta planta tiene un efecto preventivo necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
con la intoxicaciéon por alimentos (lo cual no es una mala directamente porque crece en un medio limpio. Como todas
idea si se considera que la mayoria de los pescados se las especialidades que ofrece Koppert Cress, Shiso se

comen crudos). Ambos shisos el verde y el rojo son produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

conocidos en Asia por su efecto en contra de las
intoxicaciones alimentarias, ya que tienen caracteristicas que
hacen que se mejore la actividad intestinal.

Para mas Informacién
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Shiso Purple

Sabor Comino

Uso Setas, caza, sopas, quesos, esparragos. ..

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dfas entre 12y [6°C

Sabor y aplicaciones

El sabor recuerda ligeramente al comino, pero tiene un
cardcter propio. Shiso Purple es muy versdtil y tiene un
elevado valor decorativo. Si se combina con setas, queso o
caldo, su sabor luce especialmente. Se recomienda usar Shiso
Purple en combinacién con pescado crudo.

Origen

Es originaria de Japdn. Su color en combinacion con su buen
sabor; es algo dificil de encontrar. La remolacha es muy
conocida, sus tubérculos mas que sabor da solo buen color, el
radichio casi no se come, aunque sirve mucho para decorar
platos y el lollo rosso esta disponible en todos los super-
mercados. Creemos que si se necesita color en un plato,
aparte de sabor el Shiso Purple es una excelente opcion.

Contemao: ’Z tlaangejas en una caja solitario

Disponibilidad y duracién

Shiso Purple estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre
12-16°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
directamente porque crece en un medio limpio. Como todas
las especialidades que ofrece Koppert Cress, Shiso Purple se
produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Si el Shiso Purple se mantiene a una temperatura inferior a
5°C, tiende a marchitarse. A una temperatura de |5°C,
recuperara su forma original en un par de horas.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Shiso Leaves Green

Sabor Menta, anis

Uso Pescado (crudos), platos Japonés

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 9 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Shiso Leaves es la denominacién comercial de Koppert Cress
para una hoja comestible. Tome una rodaja de atun fresco,
aderece con salsa de soja kikkoman, envuelva en una hoja de
shiso verde vy sorpréndase. Una delicia en la boca. El suave
pero franco sabor, con su fuerte aroma, la hacen perfecta
para cualquier ensalada. Pruebe un tartar de atin fresco con
chalota fina, sal y pimienta, un toque de salsa de soja y hojas
de shiso verde picaditas por encima. En Asia es popular en
tempura; Pero como una variacién, nosotros hemos frito una
hoja en aceite (secdndola con papel absorbente), usada
como decoracién para un trozo de carme (secar luego de
freir v agregar un poco de sal gorda).

Origen

Las Shiso Leaves Green en Japdn es llamada ‘Oba’. No hay
un plato de pescado (crudos) sin una o mas hojas de shiso.
La principal razén, aparte del sabor es la creencia de que
esta hoja ayuda a estimular el intestino y protege la
intoxicacién (suave) por alimentos.

Contenido:

0/as en und taza.

Disponibilidad y duracién

Shiso Leaves Green estd disponible todo el afio y puede ser
almacenada por mas de 9 dfas, con una temperatura entre 2-
4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Solo es
necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen
en un ambiente limpio. Como todos los productos que
ofrece Koppert Cress, Shiso Leaves Green se produce
acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel: +31 174 242819
Fax: +31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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Shiso Leaves Purple

Sabor Comino

Uso Pescado (crudos), platos Japonés

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 9 dias entre 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Shiso Leaves es la denominacién comercial de Koppert Cress
para una hoja comestible. Shiso Leaves Purple se suelen freir
en una masa de tempura especial. Una idea rica y original.
También se puede freir tal cual y usar como decoracion.
Shiso Leaves también se pueden combinar con caza, setas o
distintos tipos de pescado. La hoja tiene un sabor potente y
picante. En otofio, la cress se usa como una hoja para
decorar, por ejemplo platos de caza.

Origen

Originalmente esta bella hoja rojiza, era importada de Noreste
de Asia. Sin embargo, debido a lo complicado del cultivo en
€sos paises, no era posible que crecieran sin pesticidas. Los
residuos eran muy altos, para ser permitidos en la EEC.

Por peticion especial de algunos de los mejores restaurantes,
tomamos el reto de hacer crecer esta cosecha bajo nuestros
invernaderos, sin pesticidas! Sin ningdin conocimiento previo,
nuestros técnicos buscaron la manera para sembrar esta
semilla, usando insectos que la beneficiaran y que eliminaran
a los que no. Rociarlas ya no es necesario, el resuttado ha
sido una cosecha limpia y saludable.

Shiso® Leaves Purplo

Contenido: 0/ds en una taza.

Disponibilidad y duracién

Shiso Leaves estd disponible todo el afo y puede ser
almacenada por mas de 9 dfas, con una temperatura entre 2-
4°C. Sembrada en un sustrato de celulosa, esta por encima
de todos los Standard de higiene. Solo es necesario limpiarlas
con agua antes de su uso, porque crecen en un ambiente
limpio. Como todos los otros cress que ofrece Koppert
Cress, Shiso Leaves se produce acorde especificaciones de la
SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

De Poel |

2681 MB Monster
Holanda

Tel: +31 174 242819

www.guzmangastronomia.com
Tfno: 93.262.89.10
Fax: +31 174 24361 |

info@koppertcress.com

www.koppertcress.com
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Shiso Mixed

Sabor Diferentes sabores

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

El orgullo de nuestro surtido. Este articulo muy vendido es
ideal para los restaurantes que quieren aportar un cardcter
propio a cada plato. Shiso Mixed incluye Shiso Purple, Shiso
Green, Daikon Cress® y Mustard Cress. Estas cresses
combinan, cada una a su modo, perfectamente con pescado
o se pueden usar como guarnicién, por ejemplo en

ensaladas.

Disponibilidad y duracién
La Shiso Mixed es la caja que tiene mas éxitos de venta. Esta Shiso Mixed estd disponible todo el aflo y puede ser
caja cubre las necesidades de los chefs para hacer almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
decoraciones creativas en un plato. Los cuatro sabores que 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
ofrece es adaptan a todo tipo de platos, incluyendo necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
pescados, carnes y vegetarianos. directamente porque crece en un medio limpio. Como todas

las otras especialidades que ofrece Koppert Cress, Shiso
Mixed se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel: +31 174 242819
Fax: +31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Syrha Leaves®

Sabor Suave sabor dcido y fresco
Uso Ensaladas, sopas, pescado y caza

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  junio a octubre

Duracién Hasta 9 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Syrha Leaves® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja comestible. Syrha Leaves® aporta un
toque dcido y fresco a las ensaladas, sopas, pescados y caza.
Syrha Leaves luce bien en macedonias de frutas, en
combinacién con frutos rojos, chocolate blanco e incluso
cilantro. El sabor procede de los dcidos ascérbicos vy oxdlicos
naturales.

Origen

Las Syrha Leaves son las hojas verde-azuladas y con un brillo
plateado de una planta que ya era muy apreciada, en la
antigliedad, por los egipcios y los griegos y que es familia del
ruibarbo. La planta es comun en practicamente toda Europa.
La propiedad emulsionante de esta planta mejora la
digestibilidad de los platos, sobre todo de los grasos.

El dcido oxdlico estd presente en las patatas y el ruibarbo y
el dcido ascdrbico es mds conocido como vitamina C.

N

B g

Contenido: 25 hojas en una taza.

Disponibilidad y duracién

El Syrha Leaves esta disponible junio a octubre y puede
almacenarse por 9 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un
ambiente adaptado y satisface las necesidades estdndar
higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio.

El Syrha Leaves como las otras especialidades de Koppert
Cress, se produce acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V.
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info@koppertcress.com

www.koppertcress.com

e
:t;'=_‘ﬂ‘i

©Koppert Cress B.V., The Netherlai



\
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

Tahoon® Cress

Sabor Bosque, nuez tostada
Uso Carnes de caza, quesos
Medio Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

Tahoon® Cress es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una planta comestible. Las semillas por si mismas
tienen un sabor intenso a madera. Este sabor también esta
presente en las plantas jovenes de Tahoon Cress, este sabor
se queda en la boca por largo rato. Tahoon Cress combina
bien con caza, quesos o una ensalada con frutos secos. Si no
es temporada de caza, Tahoon Cress combina bien con
tapenades, aceites y salsas. El sabor de la cress se mantiene
aunque se caliente.

Disponibilidad y duracién

Origen Tahoon Cress esta disponible todo el afio y puede ser
ElTahoon Cress es un producto cultivado en el lado norte de almacenada por mas de 7 dfas, con una temperatura entre 2-
los Himalayas. A comienzos de la primavera, las mujeres reco- 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las
lectan los brotes frescos germinados que estdn bajo los drboles. necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Se puede usar
Ahf los brotes jévenes son usados para algunos platos. directamente porque crece en un medio limpio. Como todas

las otras especialidades que ofrece Koppert Cress, Tahoon
Cress se produce acorde especificaciones de la SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Tazuko Leaves®

Sabor Ingrediente no comestible, seguro desde
el punto de vista alimentario
Uso Se usa para servir o envolver la comida

de un modo 'natural'

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 14 dias a 12-16°C

Sabor y aplicaciones

Tazuko Leaves® es la denominacién comercial de Koppert
Cress para una hoja decorativa. Tazuko Leaves son las hojas
de pldtano del 2013. Las hojas decorativas y resistentes son
especialmente indicadas para envolver la comida. La hoja no
es comestible, sino que se usa como plato natural o para
envolver comida como carne, pescado, pero también
verduras. El color y trazo de las hojas no sufre cambios al
calentarlas.

Origen

Las Tazuko Leaves son originarias de la selva del sudeste
asidtico. La poblacién local usa las hojas para fabricar una
variedad de accesorios domésticos para preparar comida.

Contenido: 25 hojas en una taza.

Disponibilidad y duracién

Las Tazuko Leaves estdn disponibles todo el afio vy se pueden
guardar siete dfas a una temperatura de 12 a 16°C. Las hojas
se han producido dentro de un cultivo socialmente
responsable y cumplen las normas higiénicas validas en la
cocina. Debido a que se han cultivado en un entorno limpio
e higiénico, basta con enjuagar los productos antes de su uso.
Al igual que todos los tipos de cress y productos selectos de
Koppert Cress, Tazuco Leaves se produce seguin las
directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel : +31 174 242819
Fax:+31 174 24361 |

info@koppertcress.com
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Venus Vase

Sabor No comestible
Uso Como vaso natural
Cultivo Cultivo socialmente adaptado, con

control de plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 9 dfas entre 2-4°C

Sabor y aplicaciones

La Venus Vase es un ‘vaso' natural, una forma tnica y muy
creativa de sorprender e impresionar a cualquier invitado.
Aunque la Venus vase no es comestible, es perfecta para
servir bebidas. La flor es muy resistente y puede enjuagarse
con agua tibia varias veces.

Origen

Las Venus Vase son parte de la familia de las plantas

insectivoras, que son originarias de los bosques lluviosos del Disponibilidad y duracién

sudeste Asidtico. La planta se alimenta de insectos, los cuales Las Venus vases estdn disponibles todo el afio, pueden ser
atrae con un néctar irresistible. Este recipiente sirve para facilmente almacenadas hasta 9 dfas entre 2 y 4°C. Se
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. producen en un ambiente adaptado y satisfacen las

necesidades estdndar higiénicas de la cocina. Solo es
necesario limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen
en un ambiente limpio. LasVenus vase, como las otras
especialidades de Koppert Cress, se producen acorde a los
Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N guzman
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Architecture Aromatique

Woadi Tops®

Sabor Aceituna verde

Uso En mdltiples platos de la cocina
mediterrdnea

Cultivo Cultivo socialmente responsable con
productos fitosanitarios bioldgicos

Disponibilidad  Todo el afio

Caducidad Hasta siete dias a 2-4 °C

Sabor y aplicacién

Wadi Tops® es la denominacion comercial de Koppert Cress
para una hoja comestible. VWadi Tops tiene el tipico sabor
mediterrdneo a aceitunas verdes frescas. Por ese motivo, el
producto se puede usar perfectamente en muchos platos de
la cocina portuguesa, italiana y espafiola. Wadi Tops también
combina bien con platos vegetarianos o con cordero.

Origen

Las Wadi Tops son originarias de la zona mediterrdnea. La
estructura de sus hojas es similar a la del romero. El nombre
Wadi hace referencia al cauce seco de un rio que solo lleva
agua en caso de lluvias intensas.

Contenido: 25 brotes por bandeja. 4 bandejas por caja

Disponibilidad y caducidad

Wadi Tops estd disponible durante todo el afio y se puede
guardar durante siete dfas a una temperatura de 2 a 4 °C.
Los productos proceden de un cultivo socialmente
responsable y cumplen las normas higiénicas de la cocina.
Debido a que se han cultivado en un entorno limpio e
higiénico, basta con enjuagar los productos antes de su uso.
Al igual que todos los demds tipos de cress y productos
selectos de Koppert Cress, Wadi Tops Leaves se produce
segun las directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién

Koppert Cress B.V. e @ .
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2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com
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Fax:+31 174 24361 |
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Wheat Grass

Sabor Fuerte y dulzon

Uso Exprimido es un colorido ingrediente
para zumos, cocteles v postres

Cultivo Socialmente adaptado, con control de

plagas bioldgico
Disponibilidad  Todo el afio
Duracién Hasta 7 dfas a 2-4°C

Sabor y uso

Wheat Grass tiene un fuerte sabor dulzor. En las recientes
tendencias de salud, el zumo de wheat grass ha convertido
en un producto muy popular; esta se debe al alto contenido
de fibras, clorofila, magnesio y selenio. Aparte es una de las
mayores fuentes de Vitaminas A, complejo B, B12, C,Ey K

Orrigen: La historia del Wheat Grass Disponibilidad y duracién

Wheat Grass originalmente era un cultivo comestible en el Wheat Grass esta disponible todo el afio y puede ser

Medio Oriente, los mercantes llevaron las semillas al sur de facilmente almacenado por hasta 7 dfas a 2-4°C. Se produce
Europa y de ahf se extendid por todo el continente. Hace en un ambiente adaptado v satisface las necesidades estandar
aproximadamente 3000 afios, los beneficios que caracterizan higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
a esta hierba ya eran conocidos. antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio.

Wheat Grass como los otros productos de Koppert Cress,
se producen acorde a los Standard de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.

N suzman

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10
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©Koppert Cress B.V., The Netherlai

www.koppertcress.com

Contenido: andejas en una caja solitario
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WhatZnew Mix

Contiene Una combinacién especial de los cresses
mds nuevos. Kikuna Cress, Persinette Cress,
Red Mustard Cress y Scarlet Cress.

Medio Cultivo socialmente adaptado, con
control de plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

El WhatZnew Mix es una mezcla de las cuatro cresses mds
nuevas. Kikuna Cress tiende a la zanahoria o apio, mientras
que Persinette Cress es un perejil muy joven. Ambos
combinan muy bien con numerosos platos. Red Mustard
cress es una variedad decorative de color rojo de la muy
popular Mustard Cress. Scorbit Cress es une variedad con un
suave sabor dcido y fresco.

Origen

El WhatZnew Mix se ha creado para hacer que los cresses
nuevos sean accessibles a restaurantes especializados y a
usuarios en pequefia escala. El WhatZnew mix signigica que
ya no es necesario hacer pedidos de grandes cantidades, con
el resultado de que un producto fresco siempre estd a mano.

Contenido: | 6 bandejas con 4 variedades dentro de una caja ‘solitario’
30x40cm)

Persinette Cress

Red Mustard Cress

Aclla Cress

Disponibilidad y duracién

Los productos en el WhatZnew Mix estan disponibles todo
el afio y pueden ser almacenadas hasta siete dias a una
temperatura de 2-4°C.

Producido en un ambiente socialmente responsible,
WhatZnew Mix cumple con las normas higiénicas de la
cocina. El producto estd listo para usar, ya que se cultiva en
un medio limpio. WhatZnew Mix es, como todos los cresses
y especialidades de Koppert Cress, producido de acuerdo
con las normas SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
De Poel |

2681 MB Monster

www.guzmangastronomia.com

Holanda Tfno: 93.262.89.10

Tel 1 +31 174 242819
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Yka Leaves®

Sabor Acido con un ligero trasfondo dulce
Uso Crustdceos, verduras y pescado
Cultivo Cultivo ético y responsable con

productos fitosanitarios bioldgicos
Disponibilidad  Todo el afio
Caducidad Hasta siete dias a 2-4°C

Sabor y aplicaciones

Yka Leaves® es la denominacién comercial de Koppert Cress
para una hoja comestible.Yka Leaves tiene un fuerte sabor
acido, con un ligero trasfondo dulce. Las hojas son muy
decorativas gracias a su intenso color purpura y el dibujo
claro de los nervios.Yka Leaves combina bien con cangrejo,
vieiras o crustdceos, pero también es un producto idéneo
para su uso con verduras con sabor a tierra, tales como la
remolacha, la zanahoria o los tubérculos. Combina

perfectamente con verduras, pescado o carne asadas o Disponibilidad y duracién

ahumadas. Yka Leaves esta disponible todo el afio y se puede guardar
una semana a una temperatura entre 2° y 4°C. Al haber sido

Origen producida en un cultivo ético y responsable, Yka Leaves

Yka Leaves es originaria de América del Sur, donde es una cumple las normas de higiene en la cocina. Debido a que se

planta muy comun, sobre todo en Brasil. Yka Leaves han cultivado en un entorno limpio e higiénico, basta con

pertenece a una gran familia: se han descrito més de enjuagar los productos antes de su uso. Al igual que todos

novecientas variedades distintas. los tipos de cress y productos selectos de Koppert Cress, Yka

Leaves se produce segun las directrices de SQF 2000.

Para mas Informacién
Koppert Cress B.V.
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Contenido: |5 hojas en una taza.





