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Pelargonium

Pelargonium
Pelargoniesorten “Concolor Lace" dufter som hasselnedder, ‘Fragrans* som
balsam, muskat eller fyr, ‘Orange Fizz* dufter som citrus, “Torrento" som in-
gefeer og “Sweet Mimosa' har en sed, krydret rosenduft. Du kan ikke alene
nyde synet af duftpelargonierne, men ogsd nyde smagen af dem! Leg med
deres smag og farvestralende blomster! Brug f.eks. de hakkede blade i pasta,
sauce, risotto eller salat og pynt desserter og salater med blomsterne.
Pelargonium
The cultivar “Concolor Lace" has a scent of hazelnut, “Fragrans’ has a scent
of nut-meg or pine, ‘Orange Fizz' has as scent of lemon, “Torrento" has a
scent of ginger and “Sweet Mimosa" has a sweet aromatic scent of roses.
Enjoy both the beauty and the taste of Scented Geraniums! Play with their
taste and colourful flowers. Chop the leaves and use them in pasta, sauces,
risotto or a salad. Decorate desserts and salads with the flowers.
Pelargonium
Die Pelargoniensorte ‘Concolor Lace’ duftet nach Haselndssen, ‘Fragrans’
nach Balsam, Muskat oder Fichte. ‘Orange Fizz' duftet nach Zitronen, ‘Tor-
rento’ nach Ingfer und ‘Sweet Mimosa’ siiSlich krduterartig nach Rosen.
Nicht nur der Duft ist ein Genul3 - diese Durftpelargonien knnen Sie auch
essen! Spielen Sie mit Duft, Geschmack und farbenpréchtige Bliiten! Die
Blditter kénnen gehackt Nudelgerichten, Saucen, Risotto und Salat feine
Geschmacksnoten geben - mit Bliten kénnen Nachspeisen und Salate
schmackhaft dekoriert werden.
Pelargonium
Les pélargoniums sont odorants. Le « Concolor Lace » a le parfum de la
noisette, le « Fragans » celui du muscat, le « Orange Fizz » celui du citron, le
«Torrento » celui du gingembre et le « Sweet Mimosa » celui d'une rose douce
et épicée. Lodorat ne sera pas le seul sens qui pourra vous extasier, la vue
des fleurs de coloris extraordinaire vous comblera et celui du gout
vous ravira ! Par exemple les feuilles hachées innoveront les
gouts des pates, des sauces, du risotto, les salades
ou bien vous pourrez décorer les desserts avec
les fleurs.




