ROMANESCO BROCCOLI

What Do These Taste Like?

Though it looks more like
cauliflower in texture and form,
romanesco's taste is more like
broccoli - mild and nutty with
sweeter notes that lend well to
savory pairings.

Romanesco is resilient and adaptable to
various climates. It requires less water & has a
higher tolerance for pests, making it an
environmentally friendly crop to grow!

How Do I Prepare/Store Them?

When stored properly in a cool, dry place, Romanesco can
stay fresh for up to a week. It is best to enjoy it as soon as
possible for the best flavor and nutritional value.
Romanesco offers a delightful crunch making it a versatile
ingredient which can be enjoyed raw in salads, roasted to
bring out its natural sweetness, or steamed and sautéed
for a delicious side dish!
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BROCOLI ROMANESCO

¢A qué saben?

Aunque se parece mds a la coliflor
en texturay forma, el sabor del
romanesco se parece m4s al
brdcoli: suave y a nuez con notas
mas dulces que se adaptan bien a

combinaciones saladas.

Romanesco es resistente y adaptable a diversos

climas. Requiere menos agua y tiene una mayor

tolerancia a las plagas, lo que lo convierte en un
cultivo respetuoso con el medio ambiente.

;Como los preparo/almaceno?

Cuando se almacena adecuadamente en un lugar fresco y seco,
el Romanesco puede permanecer fresco hasta por una semana.
Lo mejor es disfrutarlo lo antes posible para obtener el mejor
sabor y valor nutricional. El romanesco ofrece un crujido
delicioso, lo que lo convierte en un ingrediente versatil que se
puede disfrutar crudo en ensaladas, asado para resaltar su
dulzura natural o al vapor y salteado como guarnicidn deliciosa.
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