el paladar

o es la primera vez que el chef

Ferran Adrid introduce innova-

ciones en su famosa cocina mole-
cular y juega con el sabor de los pétalos
de rosas en una variedad de platos degus-
tados por exigentes paladares que acuden
a su famoso restaurante El Bulli. Pero
ahora es la primera vez que cuenta con
rosas de variedades orgdnicas cultivadas
por Nevado Ecuador S.A. Esta empresa
afincada en Ecuador ha lanzado una co-
leccion de variedades de diferentes colo-
res totalmente ecoldgicas. Con ello, se
abre un nuevo segmento de consumo
mundial para sus rosas a través de restau-
rantes, hoteles, Spa, etc. siendo solo el
inicio de una carrera exitosa apoyada por

de Ferran Adria

Ante un auditorio abarrotado de piiblico
durante el XI Congreso
lomejordelagastronomia.com celebrado el
pasado noviembre en Alicante, Adrid ha
explicado la elaboracion de su “Sorbete
de arroz con leche”, para el que ha

utilizado nitrégeno, asi como sus “Hojas
de alcachofa”, un plato basado en la
coccion de pétalos de rosa comestibles
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la innovacién de empresarios marcadores
de tendencias.

Nada ocurre por casualidad! Nevado
Ecuador se encuentra entre las primeras
empresas que han logrado obtener
todos los certificados de calidad social
y medioambiental existentes en el co-
mercio mundial de flor cortada hasta el
momento, lo que le permite acceder a
cualquier nicho de consumo basado en
la excelencia empresarial.

Que las rosas sean orgdnicas significa
que estan producidas sin pesticidas ni fer-
tilizantes quimicos, sino utilizando alter-
nativas completamente naturales como el
control biolégico de plagas. E incluye
también el rociado de las rosas con agua
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