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En la Provincia de Linares, Región del Maule, Chile; la bondad y calidad de nuestra gente y nuestros
productos se nota.

No existe un lugar en el mundo igual a este, donde una majestuosa y blanca cordillera de LosAndes
provee de abundantes ríos de aguas claras, y una ubicación privilegiada de clima mediterráneo,
favorecen el escenario perfecto para producir los mejores Espárragos Verdes.

La excelente calidad de nuestros Espárragos esta presente en los mercados más exigentes del
mundo, deleitando con su exquisito sabor a exigentes paladares con variadas recetas. Lo invitamos a
consumir Espárragos, le aseguramos que encontrará en estos un producto sano, que mejora su dieta y su
salud en general.

In the Province of Linares, Maule Region of Chile;
the goodness of our people and quality of our products
isnotable.

There is no place in the world like this, where the
big mountains of Andes provides clear streams of
water, and a privileged Mediterranean climate,
favoring a perfect scenario for producing the best
Green Asparagus.

The excellent quality of our Asparagus iscurrently
available in the most exigent markets of the world,
delighting with an exquisite flavor to demanding
palates with a variety of recipes.



Enestas recetas quise expresar lo versátil
que puede ser este producto y mezclarlo tanto
con masas, vegetales, huevos, etc.; y que
puede ser servido como entrada, plato de
fondo, en el desayuno o ser preparado en sopa
o crema. Para que tengan una variedad de
preparaciones simples, pero que pueden ser
de alta gastronomía.

El Espárrago para lograr obtener en su
totalidad todo su sabor es muy bueno que en el
momento de su cocción puedan agregar unos
gajos de naranja, esto les permitirá obtener una
acentuación del sabor en el propio espárrago,
una vez cocinado colóquelo en un recipiente
con agua y hielo para terminar su cocción y
este mantenga su color y forma, además de
todas las propiedades propias del Espárrago.

Marcelo Toledo Valdivia
Chef del Maule

In this recipes I wanted to state how
versatile this product can be and how it can be
mixed with pasta, as well as vegetables, eggs,
etc.; and olso can be served as an entrée,
main dish, during breakfast or as a soup or
cream; with the purpose that you can hd\le a
variety of simple preparations, with a touch of a

, professional chef.
As a tip, it is convenient to add some

orange sections while cooking Asparagus so
that they can retain all the flavor, accentuating
that feature. Once cooked, put it in a recipient
with water and ice for stopping the cooking
procese. and so that it can retain the color and
shape, including all the inner propetties. Enjoy it!

Marcelo Toledo Valdivia
Maule Chef





INGREDIENTES - Para 4 porciones.

25 espárragos verdes
8 huevos
40 gr de tocino
Sal
Pimienta
Aceite

PREPARACiÓN
lave los espárragos y retire la parte dura del tallo, cocinelos en agua hirviendo con sal y gajos de naranja para
que acentúe el sabor del espárrago aun más. Una vez cocinados enfríe bojo el chorro de agua fría para que no
se oscurescan.
En un boul quiebre los huevos y bátalos y condimente.
Aparte el tocino corte en dados pequeños y colóquelos en una sartén sin materia grasa y cocínelos hasta que
queden crujientes
Uno vez frío el tocino mézclelos con los huevos batidos.
En uno sartén de teflón mediano, dispanga uno cuchoradita de aceite y vocie un cucharón de huevo botido.
Cuando esté el huevo o medio cuajar agregue los espárragos en formo ordenado y doble lo mezclo paro que
queden como medio luna.

ESIMPORTANTEQUE LACOCCiÓN DE lOS OMEllETTES DEBEQUEDARJUGOSA YNO SECA.
ESTOSPUEDENSERSERVIDOSAl DESAYUNOO COMO ENTRADAY PUEDENSERACOMPAÑADOS CON UNA PEQUEÑA
ENSALADAAElECCIÓN.

INGREDIENTS - Qt. Portions: 4 pax.

ASPARAGUS OMELETTE

25 green asparagus
8 Eggs
0,04 kilo Bacon
Salt
Pepper
Oillitre

PREPARATION
Wash the asparagus ond take out the hardest part of the stern. cook them in boiling woter wlth sall and orange
sections so thor the (Iavour 01 Ihe osparogus increases. Cold them under o cold waler flow so lhot Ihey do not gel
dark.
Break the egg5 In o bowl, whip lhem and season.
Toke Ihe bacon, cut in small squares ond place them in o frying pon without gross matter ond cook them until Ihey
get crunchy.
Once the bacon gets colo. mix them wlth the whipped eggs.
In o medium teflon frying pon, place o spoon 01oil and add o big spoon 01whipped egg.
Once the egg is becoming hord, add the asparagus in a orderly way, and tole Ihe mix so that they toke o half·
moonshape

ITISIMPORTANTTHATTHEOMElETTECOOKING SHOUlD BEJUICY.
THISPREPARATIONCAN BESERVEDFOR BREAKFASTOR AS AN ENTREEAND GOES WEll WITH
SMAll SALAD TO THETASTE.

OMELLETIE D/ASPERGES
INGREDIENTS - Pour 4 personnes

25 asperges vertes
B oeuts
40 grde lord
Sel
Poivre
Huile

PREPARATION
laver les asperges et retirer la partie dure du tolon. les faire cuire dans de reou bouillante avec du sel et des
quartiers d'orange afin d'accentuer encare plus la saveur de I'asperge. Une fois cuítes. les refroidir avec de I'eau
courante et froide afin qu'elles ne s'obscurcissent pos.
Dans un bol cosser el battre les oeuts. les assaisonner
Couper en pelits morceaux le lord. les mettre dans une poéle sans maliére grasse el les cuire jusqu'ou moment
ou ils sonl croustillanls.
Une fois froids les mélanger avec les oeufs battus
Dans une ooéie moyenne de teflón, meltre une petile cuillére d'hulle el vider le bol des oeufs baltus
Quand les oeufs commencent ó prendre. disposer en ordre les asperges, les courber en forme de demi-Iune

Il ESTIMPORTANTQUE l'OMElETTE RESTEBAVEUSEETNON SECHE.
EllE PEUTETRESERVIAU PETITDEJEUNEROU COMME ENTREE: EllE PEUTETREACCOMPAGNEE D'UNE PETITESALADE





INGREDIENTES - Para 4 porciones.

20 esparragos verdes
118 de hanna
2 huevos
Sesomo
Amapola
Aceite para frell

PARA LA SALSA
Mayonesa
Crema
Sal
Plmlenla negra
Enedo

PARA LA ENSALADA VERDE
Berros
Espinacas
Lechuga

PREPARACiÓN.
Lave los esparragos y retlle la porte dura del tollo. cocmelos en agua hirviendo con sol y galos de =ororuo poro
que acentue el sabor del esparrago aun mas. Uno vez cocinados enfne boio el chorro de agua tno para que no
se oscurescon.
Uno vez hstos apanar los esparragos pasondolos por harina, huevo batido COI"'sal y pimiento negra ""olida, y
finalmente por sésamo y amapola, reservar y frerr en el momento de servir.

PARALA SALSA:
En un baul coloque la mayonesa, iunto con lo cremo semi batido y mezcle, condimente con sol. pimienta y
eneldo.
Mantengo siempre refrigerado hasta el momento del servicio.

PARALA ENSALADA:
Lave bien todos los hojas de berros, espinacas y lechuga, dele esfüor y seque bien.
Troce lo lechuga y los espinacas con los monos y dispongalas todas en un boul, mezcle y coloque en el plato
Adereze lo ensalada a gusto.
Dispongo los esparragos ordenados en el plato y dispongo la salsa de eneldo sobre uno parte de los esparragos.

INGREDIENTS - Qt. Portions: 4 pax.

FRIED BREADED ASPARAGUS WITH SESAME ANO POPPYSEED IN MOUSSElINE SAUCE TO THE DILL ANO GREEN SALAD

GREEN SALAD
20 green asparagus
0,25 kilo flour
2 unil eggs
Seso me
Poppy seed
Frying oil

FOR SAUCE
Mayonnaise
Cream
Salt
Pepper
DIII [common dill)

FOR THE GREEN SALAD
Watercress
Spinach
Lettuce

PREPARATlON

Wash Ihe asparagus and take out the hardest part of the stem, cook Ihem In bOlllng water with salt and orange

sections so thal the flavour of the asparagus increases.
Once ready, bread the asparagus dippinq them mto the flour, whipped eggs with salt and block pepper, and

finally in seso me and poppyseed, save them and fry atthe time of serving.

FORTHESAUCE:

In o bowl. add mayonaisse. half -whlpped cream and rrux them. add son pepper and the dill
Mantarn always refngerated, unlrl the time of serving.

FOR THESALAD:
Wash the watercress leaves spinach and lettuce. strrthem untll they dry off

Using your hands cul the ettuce oro somocn and place therr In o bowl, rníx and put tnem In o plate.
Season the salad to your toste

Place the asparagus ordeny In he plate and stir Ihe dill sauce over Ihe asparagus.

INGREDIENTS - Pour 4 personnes.

ASPERGES PREPAREES AU SESAME ET AMAPOLA FRITES EN SAUCE MOUSSElINE A L'ANETH ET A LA SALAD E VERTE

20 asperges vertes
1/8 de farine
20eufs
Sesame
Amapola
HUlle pour fme

POUR LA SAUCE
Mayonnaise
Créme
Sel
Povre noir
Anelh

POUR LA SALADE VERTE
Cresson
D'épinards
tenue

PREPARATION ;
Laver les asperges et retrrer lo porüe dure du tolon. les falle cure dans de I'eau bouaonte avec du sel et des
quartiers dorange afin o'occentuer encore plus la saveur de I'asperge. Une fois cuítes, les refroidr avec de
reou couranle el troide orm qu elles ne s'obscurcísscnt pos.
Une toís préles enrober les asperges avec de lo torine. de loeut battu avec du sel et du piment non moulu et
a lo fin avec du sesame el de ronoooio les garder et les faire frire jusle au momenl de servir.

POUR LA SAUCE:
Dans un bol mettre lo mayonnaise avec lo creme semi battue et ensuíte melanger, assaisonner avec du sel,
du poivre et de lanelh.
Maintenir la au trois jusqu'au moment du service.

POUR LA SALADE :
Laver bien loutes les feuilles de cresson. d'ópínoros el de laitue, les égoutter el bien les essuyer.
Couper la laitue et les epinords o lo rnom et les mélanger dans un saladier et ensute les placer dans le plat.
Assaisonner lo salade ó votre goút.
Disposer les asperges bien rangées dans le plal et arroser avec lo sauce d aneth une portie des asoerges.





INGREDIENTES - Para 4 porciones.

SALSA BECHAMEL
40 gr de harina
30 gr de mantequilla
'/, It de leche
Sal
Pimienta
Nuez moscada

25 espárragos verdes
-r: de iomon serrono
1/8 de queso parmesano

PREPARACiÓN
SALSABECHAMEL:
En una olla derretir la mantequilla, incorporar de golpe la hanna.
Revolver con cuchara de palo, hasta formar una pasta.
Incorporar la leche de a poco y cocinar a fuego baja por unos 20 a 25 minutos, cuidando que no se pegue.
Condimentar can sal. pimienta y nuez moscada.

Lave los espárragos y retire la porte dura del tallo, cocínelos en agua hirviendo con sal y galOS de naranja para
que acentue el sabor del esparrago aun más. Una vez COCinados en'ne bolo el charro de agua rno para que no
se oscurescan
Sequelos bien y enrolle con una lamina de jamon serrana los esparragos.
Disponqolos en una budinera levemenle eomcntecunooo y cubra una parte de las esporragos con la salsa
becnornel
Espolvoree el queso pormesano rallado sobre la salsa y lleve al harna a 200°C solamente hasta que dore
[Gratine)

ACOMPAÑE ESTOSESPARRAGOSCON CUALQUIERTIPODEENSALADA.

INGREDIENTS - Qt. Portions: 4 pax.

GRATINNED ASPARAGUS WITH SERRANO HAM

BECHAMEL SAUCE
0,04 kilo flour
0,03 kilo butler
0,5 litro liquid milk
Salt
Pepper
Nutmeg

25 green asparagus
0,24 kilo serramo ham
Cheese parmesan

PREPARATlON
BECHAMEL SAUCE [Whlle Sauce)
Melt butler In a bowl, add 011 lhe flour
Mix with a wood sooon unlil il becomes a paste.
Add the milk easily and cook lo low level for about 20 to 25 rnmules. taking care that it does not stick to me
borders.
Add son. pepper and nutmeg.

Wash the asparagus and take out the hardest part of the stem, cook them in boiling water with salt and
orange sections so that the flavour of the asparagus increoses. Cold thern under a cold water flow so lhot
they do not gel dark.
Dry !he asparagus and roll them in a serrano ham slice.
Place lhem in a butlered pon and cover a part of the asparagus with Bechamel sauce
Sprink parmesan cheese over the sauce and take the pon to the oyen at a 200°C [392° F), until it gets lightly
brown [Gratinned)

THISASPARAGUSPREPARATIONGOES WELLWITHANY KIND OF SALAD

ASPERGES GRATINEES AU JAMBON DE MONTAGNE (Sera no)

PREPARATtON
SAUCE BECHAMEL

INGREDIENTS - Pour 4 personnes.

SAUCE BECHAMEL
40 gr de farine
30 gr de beurre
'/, Htre de lait
Sel
Poivre
Noix de muscade

25 asperges vertes
'/4 de jambon de montagne [Serano)
1/8 de fromage parmesan

Dans une rnorrmte faire fondre le beurre, yajouter d un coup la farine.
Remuer avec une cuillere en bois jusqu'a former une páte.
Incorporer le lort petit a petil et mettre a chauffer Ó feu doux durant 20 a 25 minutes, torsont atlention que cela
n'atlache pos
Assoísonner avec du set du poivre et de la noix de muscade.

Laver les asperges et retirer la partie dure du roion. les faire cuire dans de I'eau bouillanle avec du sel et des
quartiers d'orange afin d'occentuer encore plus la saveur de I'asperge. Une fois cuites. les refroidir avec de reou
courante et trorde afin qu'elles ne s'obscurcissent pos.
Bien les sécher el les entourer avec une fine tronche de jambon de montogne.
Les disposer dons un plot légeremenl beurré e! couvrir les asperges de creme béchamel.
Saupoudrer la sauce de fromage parmesan rapé et mettre ou four Ó 200 C seulemen! jusqu'ou momen! qu'il
dore [Gratiné)

ACCOMPAGNER CESASPERGESAVEC TOUTTYPEDE SALADE





INGREDIENTES - Para 4 a 6 porciones

PARA LA MASA:
'/, kg de harina sin polvos
1/8 kg de mantequilla
1 yema de huevo
1 taza de agua fria

PARA EL RELLENO:
1O espárragos verdes
'l.It de crema
'/, It de leche
2 Huevos
'/4 de queso gauda
1/8 de tocino
Pimiento
Nuez mascada
Sol

PREPARACiÓN
Cernir lo harina y formar un volcán.
En el centro colocar trozos de mantequilla fría y
frotar con los monos hasta que se junte con lo
harina y quede en formo de miga.
Uno vez listo disolver lo yema de huevo en uno
cucharada de agua e incorporar o lo masa.
juntar sin amasar.
Si es necesario Incorporar agua frío hasta que
quede uno masa homogéneo.
Envolver en un plástico y refrigerar por 30
minutos.
Luego estirar la masa en el mesón con un uslero
de unos 0.5 mm de grosor.
Aporte enmantequillar un molde de tartaleta
mediano y espolvorear harina.
Forrar el molde con lo masa, eliminando los
restos que queden fuero de este.
Pinche con un tenedor en su interior poro que no
se Infle lo masa.
Dar uno pre-coccián en horno o 1800 C por unos
8 a 10 minutos.

RELLENO:
Lave los espárragos y retire lo porte duro del tallo,
cocínelos en agua hirviendo con sol y gajos de
naranjo poro que acentúe el sobar del
espárrago aun más. Uno vez cocinados enfríe
boja el chorro de agua frío poro que no se
oscurescan.
Trace el queso y el tocino en cubos pequeños y
reserve.
Los espárragos dependiendo de su tamaño
corte en dos o tres trozos.
En un boul colocar la cremo, la leche, los huevos
enteros, sol, pimienta y nuez mascado y boto
enérgicamente hasta que se incorporen todos
los ingredientes.
Agregar o esto mezclo el queso, tocino y
espárragos, rectificar condimentos.
Vaciar esta mezclo o lo tartaleta pre-cocida y
llevar a horno 180°C por 30 minutos
aproximadamente o hasta que cuaje y dore.

SE PUEDE SERVIR FRIO O CALIENTE, COMO
ENTRADAO COMO PRINCIPAL.

ASPARAGUS QUICHE

INGREDIENTS - QI. Porlions: 4 lo 6 pax

FORDOUGH:
0,25 kilo flour
0,1 25 kilo bulter
1 uniteggs
0,1 5litre cold water

FOR FILLlNG:
10 green asporagus
0,1 5 litro crem
O, 15litre mil k
0,210 kilo cernacheese
0,05 kilo bacon
Pepper
Nutmer
Salt

PREPARATION
Mesh flour and make o ''volcano'' shape with it.
In the centre, place pieces of cold bulter and
frotate wlth hands until the mixture gathers
logelher and crumbs appear on il.
Once reocv disolve the yolk In a spoon 01 woter
and stir it to the dough, without doughing.
II il is necessary, include cold water untd it
becomes an homogenous dough
Wrap in a plastic and refrigerale for 30 minutes
Then, spread the dough in o lable uSlng o rolling
pín. until it gets about 0.5 cm heighl.
Prepare a medium coke-pot spreading butter on
the inner surface, and sprínk flour on it .
Apply the dough to the pot os a pie, eliminating
the rest of it on the barders.
Pinch !he dough with o fork, so tha! it does not blow
up during cooking.
Pre-cook in the oyen at a 1800 C (3560 F), for 8 to
10minutes.

FILLlNG:
Wash !he asparagus and toke out the hardest port
01 the stern.cook them in bailing water with son
and orange sections sa that the flavour 01 the
asparagus increases.
Cut the cheese and Ihe bacon in small cubes and
savethem.
Depending on the síze. cut the asparagus in two or
three pieces.
In a baw1 place the creorn. milk, eggs, solt pepper
and nutmeg, and whip them hard until 011
ingredients are mixed up,
Add lhe cheese, bacon and asparagus lo lhls
mixture. Re-check the splces.
Spread this mix to the pre-cooked pie, and tose it
to the oyen at 180° C (3560 F)tor approximateiy 30
mln. or until it gets o light browny color.

ITCAN BESERVEDCOLD OR HOl AS AN ENTREEOR
MAINDISH.

QUICHE AUX ASPERGES

INGREDIENTS - Pour 4 á 6 personnes

POUR LA PATE:
1 kg de farine sans poussiéres
1/8 kg de beurre
1 jaune d'oeut
1 tasse d'eou Iroide

POUR LA GARNITURE:
10 asperges vertes
'/, de litre de creme
'/, de litre de lait
2 oeufs
'/, de fromage gouda
1/8 de lord
Sel
Porvre
Noix de muscade

PREPARATION
Meltre lo farine en couronne et former un
volcan.
Au centre, placer des morceaux de beurre et les
frolter avec les mains jusqu'ou moment al) ils se
rnelent avec lo larine et qu'lís terminent comme
dupain.
Une fois prel, dissoudre le jaune d'oeuf dans une
cuillerée d'eau el I'incorporer e lo póte. mois
sans pétrir.
Sinécessaire, ojouter de I'eau Iroide pour obtenir
une póte homogéneo
Envelopper d'un plastique et la mettre au
réfrigérateur durant 30 minutes.
Ensuite étirer la póte sur la table avec un rouleau
sur une époisseur de quelques 0,5 mm.
Acoté, enduire de beurre un moule o tarte
moyen et saupoudrer de forine.
Recouvrir le moule avec la póte. éliminant les
restes qui débardent de celui-ci.
Piquer avec une fourchette la masse de la páte
afin qu'elle ne gonfle pos.
Faire pré cuire au tour ó 180" C durant 8 ó 1 O
rruoutes.

GARNITURE:
Laver les asperges et retirer la partie dure du
talon, les faire cuire dans de I'eau bauillante
avec du sel et des quartiers d'orange otm
d'accentuer encore plus lo saveur de I'asperge.
Une fois cuítes, les refroidir avec de Ieau
courante et froide afin qu elles ne
s'obscurcissent pos.
Couper le fromage et le lard en petits cubes et
les garder de cate.
Couper les asperges en deux ou trois morceaux
suivant leur taille.
Dans un bol, meltre lo creme. le lail. les oeufs
entiers, le sel, le poivre et la noix de rnuscode:
battre énergiquement iusqu'o un mélange
completdes ingrédients.
Ajouter ó ce mélonge le fromage, le lord et les
asperges, assaisonner.
Vider ce mélange sur la póte la meltre
au four o 180" C durant 30 environ ou
jUSqU'Oce que cela prenne el se dore.

A SERVIRFROID OU CHAUD, COMME ENTREEOU
PLATPRINCIPAL.



pro CHILE




