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Flsabor de
las flores

Gastronomiay belleza

Descubrala excelencia en nuestros productos con certificacion GLOBALG.A.P
garantizando asila seguridad alimentaria a través de una trazabilidad digitalizada.

Impulsamos la innovacion en el mundo de las flores comestibles a través de proyectos de
I+D+ien colaboracion con universidades y empresas.

Ofrecemos productos de alta calidad con nuevos formatos y disefios vanguardistas para
los y las chefs mas exigentes.

Comprometidos con la sostenibilidad, a través de buenas practicas agricolas,
demostrando asi nuestro compromiso ambiental y responsabilidad social corporativa.



FLORACION

Enfloracion Bajaproduccion  Fuerade floracion

LEYENDA
Conservacion Tamano delaflor

Formato

GLOBALG AP
*GGN 4063061657008
iConsultanos!

Ladisponibilidad de las flores puede variar en funcion de la climatologia y otros factores. Emitimos una newsletter semanal.



ALHELI

Matthiola incana

ALYSSUM

PTO0012| 40 ud aprox.

Descripcion:

Flor simple o doble de varios colores con sabor a rabanito y notas
picantes.

Caracteristicas:
(209 ) ( todas ) ([ ™M )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MYy UIN JL AG SP OC N/ DC

Lobularia maritima

PT0024 |50 udaprox.

Descripcion:

Inflorescencias de color rosa, morado y/o blanco con aroma a miel y
sabor dulzon.

Caracteristicas:
( 15g ) ( todias ) ( xs )
Temporada de floracion:
ENFBMRABMYJNJLAGSPOC“
Anthirrinum majus
PTO0075 |30 udaprox.
Descripcion:

Flor en colores variados con sabor amargo y una persistente nota floral.

Caracteristicas:
( 15g ) ( todas ) ™M )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N J AG SP OC N/ DC



CALENDULA

Calendula officinalis

PTO0049 | 20 ud aprox.

Descripcion:

Flor grande de colores intensos con sabor ligeramente
amargo pero suave al paladar.

MIXDE FLORES

Caracteristicas:
(429 ) ( todas ) ( x )
Temporada de floracion:
nnnen QOOO® v =
Dianthus chinensis
PTO0071| 30ud aprox.
Descripcion:

Flor de colores variados muy caracteristica por sus pétalos. Presenta notas dul-
cesy unfinal metalico consaboraclavo.

Caracteristicas:
( es ) ( todas ) ( m )
Temporada de floracion:
ENFB.‘MYJNJ.AGSPOCNVDC
Varias especies
PTO0126 | 40 ud aprox.
Descripcion:

Bandejacoloridaconseis especiesdiferentes,enfunciéndelatemporada
de floracion.

Caracteristicas:
( 30g ) ( todias ) ( VARIADO )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N JL AG SP OC N/ DC



MIX DE PETALOS

Varias especies

PTO120

Descripcion:

Bandeja con pétalos de varias especies, seguin latemporada de floracion.

Caracteristicas:
( 10g ) ( todias ) ( VARIADO )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N J AG SP OC N DC

Viola wittrockiana

PENSAMIENTO MINI

PTO141| 18 ud aprox.
Descripcion:
Flor grande muy vistosa y textura aterciopelada con

sabor herbaceo y dulce.

Caracteristicas:
( 18g ) ( 8das ) ( x )

Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N J AG SP OC NV DC

Viola cornuta

PTO0146 | 60 ud aprox.

Descripcion:

Flor sedosa con unagran variedad de llamativos colores con sabor fresco
y notas dulces.

Caracteristicas:
( 10g ) ( todas ) ( ™M )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N J AG SP OC N/ DC



PETALOS DE ROSA

Rosa x hybrida

ROSAS MINI

PTO0159| 100 ud aprox.

Descripcion:

Seleccion manual de pétalos de rosas mini de color rojo con notas algo
astringentes.

Caracteristicas:
( eg ) ( todas ) ([ sm )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB My N JL AG SP OC N/ DC

Rosa x hybrida

TAGETE

PTO169 | 13 ud aprox.

Descripcion:

Toda la belleza de la naturaleza concentrada en una flor pequefiay unica.

Caracteristicas:
( 43¢ ) ( todas ) L )
Temporada de floracion:

EN FB MR AB MY N J AG SP OC N DC

Tagete patula/erecta

PTO0182| 20 ud aprox.

Descripcion:

Flor conaroma que recuerda al poleny al azafran. En boca es citrica, fres-
cay algoamarga.

Caracteristicas:
(429 ) ( 1t2dims ) [ x )
Temporada de floracion:

OGO - -~ - 0O



TULBAGHIA

Tulbaghia violacea

PTO0188| 40 ud aprox.

Descripcion:

Flor estrellada de color violaceo conintenso aromay sabor a ajo frito.

Caracteristicas:
[ 69 ) C 7 dias ) C M )
Temporada de floracion:

O@OB - o xn®




CARACTERISTICAS

Las flores deshidratadas de Innoflower destacan por su color
vibrante, aromaintensoy larga conservacion. Versatiles y
naturales.

Fecha de consumo preferente: 2 anos.
Disponibilidad: Todas las referencias durante todo el ano.

Q +34678847633 &) sales@innoflower.com

FLORES

Flor deshidratada a granel (consultar referencias y disponibilidad)



ACIANO

CALENDULA

PT0241

LAVANDA

Sabor herbaceo y textura
ligera.

Aderezar: reposteria, carnes,
pescados, salsas, ensaladas e
infusiones.

PT0246

MIX DE PETALOS

Sabor a frutos secos y textu-
raligera.

Aderezar: queso con membri-
llo, reposteria, cocteles e infu-
siones.

PT0254

PENSAMIENTO

Aroma intenso a lavanda y
texturaligera.

Aderezar: infusiones, coctele-
riay quesos.

PT0259

PENSAMIENTO MINI

Sabor floral y textura crujien-
teyligera.

Aderezar: cocteleria, reposte-
ria, salsas y ensaladas.

PT0269

Sabor herbaceo y textura es-
ponjosa.

Aderezar: reposteria, carnes,
pescadosy cocteleria.

PT0270

Sabor herbaceo y textura
suave.

Aderezar: reposteria, carnes,
pescados, cocteleria e infusio-
nes.



PETALOS DE ROSA

PT0271-ROJOS

ROSAS MINI

Sabor herbaceo y textura li-
gera.

Aderezar: reposteria, chocola-
tes, salsas, carnes, pescados e
infusiones.

PT0272-ROSAS

TAGETE

Sabor herbaceo y textura
ligera.

Aderezar: reposteria, chocola-
tes, salsas, carnes, pescados e
infusiones.

PT0274

TULBAGHIA

Sabor herbaceo y textura
suave.

Aderezar: reposteria, carnes,
pescadosy cocteleria.

PT0280

Sabor a ajo tostado y textura
crujiente.

Aderezar: tostadas, jamon,
quesos, ensaladas, carnes, sal-
sasy pescados.

PT0276 - NARANJA

Sabor a frutos secos y textu-
raligera.

Aderezar: membrillo con que-
so, ensaladas y cocteles.



PARA PROFESIONALES

Para profesionales y pedidos a granel, ofrecemos asesoramiento
personalizadoy soluciones adaptadas alas necesidades del
sector gastrondmicoy distribuidor. Contacta con nosotros para
mas informaciony condiciones especiales.

REALIZA TU PEDIDO

Nuestros expertos en flores comestibles pueden ayudarte a
realizar tu pedido o resolver tus dudas.

Q +34678847633 & sales@innoflower.com

Contacta desde nuestra web.



W Innoflower

Direccion obrador y oficinas: Pedidos: Direccionfiscal:

Innoflower, S.L.U. Q +34 678847633 Innoflower, S.L.U.

C/Alejandro Bell 7-9, +34 9761013 21 C/Doctor Cerrada 24-26,

P.l. Cogullada Local los Cedros

50014 Zaragoza (Espana) 50005 Zaragoza (Espana)
www.innoflower.com | sales@innoflower.com

iUnete a nuestra comunidad!

©® @innoflower_
B Innoflower

Descubre nuevas formas de crear, cocinar y pre-

\
(]
sentar tus platos con flores. Inspirate, comparte

; . E - ﬂ
tus creacionesy conecta con profesionales que

entienden la flor como una experiencia. www.innoflower.com




