
Fivola Blossom
Dianthus

Pochodzenie Azja

Smak/Aromat
Lekko korzenny i gorzkawy
profil, kwiatów

Pory roku

Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Grill, Bo?e Narodzenie,
Wielkanoc, Homar, Dzie?
Matki, Ostrygi, Dynia,
Rabarbar, Truskawka,
Walentynki

Przechowywanie Zimno, 2-7 ° C

Fivola Blossom to wyj?tkowy jadalny kwiat, który
zachwyca zarówno wygl?dem, jak i smakiem. Ma
przyjemny, lekko korzenny i gorzkawy profil smakowy z
wyczuwaln? nut? kwiatów i go?dzików – szczególnie
intensywny w bardziej aromatycznych odmianach.

SMAK

Fivola Blossom to wyj?tkowy jadalny kwiat, który zachwyca zarówno wygl?dem, jak i

smakiem. Ma przyjemny, lekko korzenny i gorzkawy profil smakowy z wyczuwaln? nut?

kwiatów i go?dzików – szczególnie intensywny w bardziej aromatycznych odmianach.

Dzi?ki temu znakomicie sprawdza si? jako efektowna dekoracja potraw, a jednocze?

nie wprowadza subtelny, ale charakterystyczny akcent smakowy. 

Drobne, a zarazem wyraziste kwiaty Fivola Blossom wyst?puj? najcz??ciej w

odcieniach ró?u – od jasnoró?owego po g??boki, niemal bordowy. Mo?na jednak

spotka? tak?e odmiany czerwone, fioletowe, bia?e czy ?ó?te. Ka?dy z nich przyci?ga

wzrok i dodaje elegancji kompozycjom kulinarnym. 

TASTE FRIENDS

Kwiaty te znane s? i wykorzystywane w kuchni ju? od czasów staro?ytnych. Obecnie

ciesz? si? popularno?ci? na ca?ym ?wiecie – zarówno w gastronomii, jak i

cukiernictwie. Cenione s? nie tylko za wygl?d i smak, ale równie? za obecno??

bioaktywnych zwi?zków, które wspieraj? zdrowie. 

Fivola Blossom z powodzeniem mo?na dodawa? do sa?atek, kanapek, galaretek,

deserów czy ciast. Doskonale nadaj? si? tak?e do aromatyzowania octów, win, a

nawet nalewek. Ciekawostk? jest fakt, ?e p?atki tej ro?liny stanowi? jeden ze sk?

adników s?ynnego francuskiego likieru Chartreuse. 



POCHODZENIE

Fivola Blossom, znany równie? jako „t?czowy ró?” lub „chi?ski ró?”, to wieloletnia ro?

lina zielna dorastaj?ca do 30–50 cm wysoko?ci. Jej naturalne siedliska znajduj? si? w

pó?nocnych Chinach, Korei, Mongolii i po?udniowo-wschodniej Rosji. 

Uprawa tej ro?liny si?ga czasów staro?ytnej Grecji, gdzie by?a wykorzystywana nie

tylko jako ozdoba, ale i jako aromatyczny sk?adnik potraw. Fivola Blossom do dzi?

wykorzystywana jest w kuchni jako sk?adnik wielu przepisów kulinarnych. 

W tradycyjnej medycynie chi?skiej Fivola Blossom znana jest pod nazw? „Qumai”. Ca?

a ro?lina uwa?ana jest za gorzkie zio?o tonizuj?ce – wspomagaj?ce trawienie, prac?

uk?adu moczowego i jelit. 

DOST?PNO??

Fivola Blossom jest dost?pna przez ca?y rok i mo?e by? przechowywana do siedmiu

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

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

Produkowana zgodnie ze spo?ecznymi metodami uprawy, Fivola Blossom spe?nia

standardy higieny w kuchni. Produkt przed u?yciem wystarczy tylko wyp?uka?,

poniewa? jest uprawiany w czystych i higienicznych warunkach. 

SPECYFIKACJE

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

Kultury

Afryka?ska, Alpejska, Azjatycka, Chilijska, Chi?ska,
Kreolska, Holenderska, Francuska, Grecka, Indyjska,
Japo?ska, Korea?ska, ?ródziemnomorska, Nordycka, Pó
?nocno Ameryka?ska, Wschodnia, Perska, Peruwia?ska,
Portugalska, Latynoameryka?ska, Hiszpa?ska, Tajska,
Turecka, Orientalna

Stosowanie
Pokrycie, Dekoracja, Wysuszenie, ?el, Marynowanie, Pali
?

Kolor Bia?y, Zielony, Ró?owy, Fioletowy, Czerwony, ?ó?ty

Naczynia
?niadanie, Ser, Koktajle, Skorupiaki, Desery, Ryba,
Owoce, Grill, Obiad, Cukiernictwo, Drób, Sa?atki,
Przystawki, Sushi, Dania wega?skie, Warzywa, Woda



Przyjazne smaki

Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada, Krewetki, Mi?
czaki (inne), Dorsz, ?abnica, ?oso?, Ryby (s?onowodne),
Ryby (s?odkowodne), Skorupiaki, Jab?ko, Morela,
Jagody, Wi?nia, Cytrusy, Orzech kokosowy, Kukurydza,
Ogórek, Figi, Grejpfrut, Winogrona, Kalamondin, Cytryna,
Limonka, Mandarynka, Mango, Pomara?cza, Marakuja,
Brzoskwinia, Gruszka, Groch, Ananas, ?liwka, Granat,
Dynia, Czerwone owoce, Truskawka, Arbuz, Jelenina,
Królik, Szczypiorek, Koper w?oski, Mi?ta, Pietruszka, Any
?, Fasolka, Kozina, Jagni?cina, Migda?y, Orzech
laskowy, Pistacja, Orzech w?oski, Kaczka, G??, Ba?ant,
Go??b, Przepiórka, Indyk, Drób (inne), Przegrzebki (ma
??e ?w. Jakuba), Czarny pieprz, Cynamon, Kminek,
Wanilia, Szparag, Awokado, Burak, Seler, Marchewka,
Kalafior, Cykoria, Imbir, Jarmu?, Fasola zwyczajna, Sa?
ata, Cebula, Ziemniak, Rzodkiewka, Rabarbar, Bataty (s?
odkie ziemniaki), Kuskus, Jajko, Lukrecja, Oliwa z oliwek,
Ponzu, Nasiona dyni, Wodorosty, Sos sojowy, Cukier,
Tofu, Yuzu

Nazwa ?aci?ska Dianthus

Synonimy
essbare Blüten, Dianthus, Anjer, Carnation, China Pink,
Rainbow Pink, Caryophyllaceae, Petals, Bloemen,
eetbare bloem, eetbare bloemen

Wymiary ok. 3 cm

Normy mikrobiologiczne

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


