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Paco Roncero equipara la singularidad del platano a la del jamén

Roncero, ha querido hacer un guifio a un producto "tan fantastico” como es el Platano de Canarias, al comparar la
singularidad de éste con la del jamon ibérico puro de bellota. "El Platano de Canarias es tinico, al igual que lo es &l
jamaon ibérico puro de bellota en Espafia, aungue es evidente gue existen muchas variedades de diferentes paises”, ha
destacado el prestigioso cocinero.
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Preguntado acerca de cudles son las principales

diferencias entre un Platano de Canarias y una banana,

Roncero ha explicado que el de Canarias, al tener un p’.ﬁh '

mayor indice de humedad es mucho mas sabroso que y

la banana, que suele sermas seca. Cabe destacar, L - i 1
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debido a la menor distancia entre la produccidn y el El caso es m—q:;pgj%rlar productos
nacionales ©

mercado consumidor del platano. “En nuestro
restaurante siempre consumimos Platano de
Canarias®, ha asegurado.

Respecto a los diferentes usos del Platano de Canarias en la gastronomia, Roncero ha explicado gue se trata de un
excelente producto que se puede utilizar tanto para elaboraciones dulces como saladas. En su restaurante,
personalmente lo utiliza sobre todo para dulces, espumas, granizados, helados y caramelizados.

Entre su amplio y suculento repertorio de recetas destaca la merluza con Platano de Canarias caramelizado, pimiento de
piguillo y espuma de leche. Segln asegura, la combinacion de estos tres ingredientes, junto con unas gotitas de vainilla,

farman una combinacidn de lujo.
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Una larga historia

El petréleo aporta casiun 50% al
consumo energético total en Espafia
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