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un

manjar
fuera de
serie

Un punto
culminante primaveral,
simple y sublime

En Flandes crece algo increible,
cuidadosamente oculto en la
tierra oscura. Los esparragos
blancos son un manjar
excepcional. Cada primavera,
esta joya de la cocina
flamenca nos vuelve a seducir.

Se lo debemos a la precision y
dedicacion de los cultivadores.
Cultivan su oro blanco en las
profundidades del suelo, cubierto
de tierra. En cuanto la punta del
esparrago se asoma por encima del
suelo, se cosecha con esmero.
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Al no estar expuestos a la luz solar,
los esparragos conservan su color
original, su textura aterciopelada y
su delicado sabor.

La temporada de los esparragos,

de abril a junio, es uno de los
momentos culminantes del afo
culinario flamenco. Es cuando
innumerables restaurantes en
Flandes sirven un auténtico clasico:
esparragos a la flamenca. Esparragos
blancos, tiernos como la seda,
cocidos al vapor o hervidos, con
mantequilla derretida, un huevo
pasado por agua y perejil fresco.

La sencillez encandila.




Tierras fertiles en

Malinas y Limbur
-0

capital oficiosa de los esparragos de

Flandes. El oro blanco se cultivaba a , /

gran escala en la ciudad y las zonas -
colindantes. También merece una
mencion Limburgo. Sobre todo en el v

norte de esta provincia, el suelo arenoso .

con guijarros a mayor profundidad
resulta ideal para el cultivo.

Tanto Malinas como Limburgo se
enorgullecen sobremanera de sus
esparragos, pero también tienen mucho
mas cosas que ofrecer. Malinas es una
ciudad histérica, ideal para los nifios y
repleta de patrimonio. Alberga lugares
destacados como la catedral de San
Rumoldo, el palacio urbano borgofidn

Hof van Busleyden, acogedoras "
callejuelas, pequefias iglesias y magnificas

fachadas barrocas a orillas del rio Dyle.

Ahora bien, Limburgo también es !

un lugar especial. Esta encantadora
provincia essindbnimo de horas de
diversion senderista y ciclista en
impresionantes parques naturales o en
la comarca fruticola de Haspengouw.
Podras explorar el legado minero y
descubrir su historia, patrimonio, arte,
ciudades con encanto y mucho mas.
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Durante muchos aiios, Malinas fue la 4

La ruta del esparrago
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¢Ya hemos dicho lo maravilloso que es montar
en bicicleta en Limburgo? En la localidad de
Kinrooi, tendras la ocasion de rematar tu
aventura ciclista con el oro blanco. Podras
seguir la ruta del esparrago, un precioso
recorrido de 41 kilémetros que discurre por
lugares de interés y explotaciones locales.

www.aspergesuitkinrooi.be

Kalfort,
tierra natal del esparrago

Nuestro esparrago blanco germind por primera
vez en Kalfort. En esta aldea de Amberes se
sembraron los primeros esparragos a partir

de 1885. El Aspergepunt celebra esa historia.

En este singular centro de experiencias,

el esparrago blanco es el protagonista.

Alli descubriras la historia, el cultivo y las
posibilidades culinarias de esta hortaliza tan
especial. La exposicidn interactiva, los talleres
y los eventos constituyen una agradable forma
de iniciarse en este mundo, tanto para jovenes
COmo para mayores.

www.aspergepunt.be


https://www.aspergesuitkinrooi.be/
https://aspergepunt.be/

\esparragos blanco
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https://www.hoevebommesaarke.be/
mailto:carinesnijkers%40telenet.be?subject=
https://visitkinrooi.com/
https://www.aspergehoevelavrijsen.be/
mailto:info%40aspergehoevelavrijsen.be?subject=
https://www.aspergeboerderij.be/
https://www.aspergeshertenveld.be/
mailto:koendebusschop%40gmail.com?subject=
https://www.aspergesvanbijons.be/
mailto:info%40aspergesvanbijons.be?subject=
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https://www.depolkenhoeve.be/
mailto:info%40depolkenhoeve.be?subject=
https://www.goossensmalderen.be/
mailto:info%40goossensmalderen.be?subject=
https://www.tgrom.be/
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;Blanco o verde?

El esparrago blanco es una especialidad
en Flandes. En el resto del mundo, esta
hortaliza se conoce principalmente

en su variante verde. Pero, jen qué se
diferencian realmente?

En realidad, ambas variedades son la
misma hortaliza. Provienen de la misma

planta. La diferencia radica en el cultivo.

El esparrago blanco crece en bancales
elevados, bajo tierra. De este modo,

conserva su color marfil y su sabor sutil.

El espérrago verde, en cambio, se
cultiva sobre el suelo. Alli entra en
contacto con la luz del sol, que le da su
caracteristico color fresco y un sabor
mas pronunciado. El esparrago verde
suele ser también algo mas pequefio y

delgado, y tiene una pie menos fibrosa

que la variedad blanca

RUHUMNNMAAN

Esparragos al
estilo ﬂamenco

En primavera, el esparrago

blanco es la estrella del campo.

Tanto en los restaurantes
como en casa disfrutamos
de los esparragos al estilo
flamenco.

Esta forma de prepararlos es

tan sencilla como ingeniosa. Los
esparragos se cuecen en agua
ligeramente salada, eventualmente
con un chorrito de zumo de
limén, hasta que estén al

dente. Asi mantienen su color
blanco inmaculado. En el plato,

se espolvorean con un huevo
duro desmenuzado y perejil. A
continuacién, se rocia todo con
mantequilla fundida, lo que realza
la cremosidad de los esparragos.




De abril a junio, los esparragos blancos son el plato
estrella en numerosos restaurantes de Flandes.
Aqui encontraras los mejores segiin Gault&Millau.

«—Flandes Occidental

Bistro Refter

Es el establecimiento del prestigioso chef Geert Van Hecke, 1 4
cuyo restaurante con estrella Michelin, De Karmeliet, alcanzd sobre
grandes cotas de éxito. Este bistré contemporaneo ofrece 0
platos tradicionales, generosos y refinados. A partir de abril,
los esparragos te deparan una auténtica sensacion gustativa.

@ Brujas () www.bistrorefter.be

PUNTUACION DE GAULT&MILLAU

La Rigue PUNTUACION DE GAULTZMILLAU

El restaurante del hotel La Réserve. Una carta clasica 14.5
repleta de platos atemporales, como el gallo asado al sobre
espeto y el volovan con mollejas de ternera. En primavera, 0

no pueden faltar los esparragos al estilo flamenco.

@ Knokke-Heist www.la-reserve.be/nl/la-rigue

De Savoye

Una referencia consolidada que sigue su propio rumbo, al
margen de las tendencias o las modas pasajeras. La variada
carta parte del producto: las vieiras frescas, el pescado
fresco y los productos de temporada, como los esparragos
blancos o los brotes de IGpulo, gozan de gran popularidad.

@ Knokke-Heist www.desavoye.be

Tafeltje Rond

Un café-restaurante con mucho encanto que ofrece una
cocina natural y clasica. Unos ingredientes minimos
aportan el maximo sabor y distincién. Aporta un toque
sutil y personal a sus platos de esparragos.

@ Beveren-Waas www.tafeltjerond.be

Kelderman

Un restaurante de pescado de gran prestigio que apuesta
por los productos locales de temporada. La cocina del
chef Peter Aesaert ofrece combinaciones equilibradas y
deliciosas en un ambiente profesional y acogedor.

Flandes Oriental ———

@ Aalst www.visrestaurant-kelderman.be

Bacchus

Un restaurante moderno y relajante, rodeado de
vegetacion, que lleva el nombre del dios griego del vino.
Durante la temporada, su refinada cocina luce con gusto y
acierto los esparragos al estilo flamenco.

@ Aalter www.restaurantbacchus.be

PUNTUACION DE GAULT&MILLAU
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https://www.bistrorefter.be
https://www.la-reserve.be/nl/la-rigue
https://visrestaurant-kelderman.be/
https://www.desavoye.be
https://www.restaurantbacchus.be/
https://www.tafeltjerond.be/

Amberes !

De Eenhoorn

Un referente en la frontera entre Flandes Oriental y
Amberes. De Eenhoorn lleva mas de 30 afios ofreciendo
clasicos flamencos. Ademas de los esparragos a la
flamenca, también llaman la atenci6n las croquetas
caseras de gambas.

@ Kruibeke www.deeenhoorn.be

De Ceder

Desde hace mas de 50 afios, un referente en Kruibeke, entre 14

Amberes y Gante. Comedor intimo, servicio cordial, cocina
exquisita. Los esparragos, tanto blancos como verdes, son
especialidades de la casa.

@ Kruibeke www.restaurantdeceder.be

Bistrot du Nord

Un elegante bistrd situado en el norte de Amberes.

La sencillez, la belleza y la autenticidad son los

puntos fuertes de este establecimiento. Su viaje de
descubrimiento culinario te llevara también a degustar
esparragos al estilo flamenco.

@ Amberes www.bistrotdunord.be

- ’
Ciros
Tan auténtico que vuelve a estar de moda. Este

emblematico café-restaurante en Amberes ofrece una
cocina clasica, pero con mucho caracter. Pura maestria.

@ Amberes WWW.Ciros.be

PUNTUACION DE GAULTEMILLAU

PUNTUACION DE GAULT&MILLAU
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PUNTUACION DE GAULT&MILLAU

< Limburgo

InVINcible

Lleva mas de 20 afios cosechando éxitos con una

cocina clasica, ajena a todas las tendencias. Los platos
preparados al espeto o a la parrilla son su especialidad.
Los clasicos de temporada, como los esparragos blancos,
estan en buenas manos.

@ Amberes www.invincible.be

Aux Vieux Port

Un bistré con mucho encanto situado en el antiguo
barrio portuario de Amberes. En su interior con caracter,
podras disfrutar de sabrosos platos clasicos y de su
impresionante carta de vinos. Durante la temporada, los
esparragos al estilo flamenco son todo un plato estrella.

@ Amberes www.restaurantauvieuxport.be

La Rosa

Un restaurante con encanto ubicado en lo que antes
era un bar de trabajadores en Amberes. En este
establecimiento, te espera una cocina clasica y, al
mismo tiempo, original. Se presta especial atencién a los
productos estrella de temporada y de origen local.

@ Amberes () www.larosa.be

The Thrill

Un restaurante majestuoso con una chimenea de parrilla
como centro neuralgico. No solo los amantes de la carne
mas experimentados encontraran lo que buscan en

este establecimiento. La cocina también presta especial
atencion a los productos locales de temporada.

@ Genk www.thethrill.be
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https://www.bistrotdunord.be/
https://www.restaurantdeceder.be/
https://ciros.be/
http://www.deeenhoorn.be
https://www.larosa.be/
https://www.invincible.be/
https://www.thethrill.be/

Brabante ————

De Goei Goesting PUNTUACION DE GAULT&MILLAU

Una cocina sencilla y variada en un acogedor entorno 12
de lebu.rgo. La .c’a\r.ta abarca platos de boggvar\te .y sobre
preparaciones asiaticas, pasando por la cocina italiana. Los 20
deliciosos esparragos blancos te catapultaran de vuelta a
Flandes.

@ Hasselt www.degoeigoesting.be

Aux Armes de Bruxelles

Este restaurante lleva mas de un siglo ubicado en el centro histérico de
Bruselas. Cada primavera, los esparragos a la flamenca son uno de los
platos estrella de su repertorio tradicional.

@ Bruselas www.auxarmesdebruxelles.com

Terborght PUNTUACION DE GAULTMILLAU

Al sur de la capital, Terborght sirve productos de la mejor 15.5
calidad. Unos camarones del Mar del Norte recién pelados | J575-
confieren a los esparragos a la flamenca un toque adn 20

mas refinado. La excelente carta de vinos remata la
experiencia.

@ Huizingen www.terborght.be

Le Canterbury PUNTUACION DE GAULT&MILLAU

Un lugar de referencia en la capital, junto a los estanques
de Ixelles. Desde hace treinta afios, aqui podras degustar
las mejores versiones de nuestros clasicos culinarios. El
steak tartar es legendario, y los esparragos, irresistibles.

@ Bruselas www.lecanterbury.be

© Visit Mechelen

Les Eleveurs

Bistronomia de primer nivel, inspirada en las estaciones
del afio. En primavera, los esparragos blancos son los
protagonistas; en otofio, la atencién se centra en los
platos clasicos de caza.

@ Halle www.les-eleveurs.be

PUNTUACION DE GAULT&MILLAU

14

sobre

20



https://www.terborght.be/
https://auxarmesdebruxelles.com/nl/home/
http://lecanterbury.be/?lang=nl
https://www.degoeigoesting.be/
https://les-eleveurs.be/

«Tan Gnicos,
tan complejos?»

Peter Goossens es el padrino de

la gastronomia en Flandes. Su
restaurante de tres estrellas, el Hof
van Cleve, situado en las Ardenas
flamencas, se mantuvo durante
décadas entre los mejores de Europa.
Algunos ingredientes clave: unos
conocimientos técnicos insuperables,
una creatividad sin limites y una
enorme pasion por los productos
locales y de temporada. En invierno,
todo ello redunda en endibias; en
primavera, en esparragos blancos.

«En primavera podria comer esparragos
todos los dias. Son un producto que da
mucha satisfaccion. Se pueden preparar
de infinidad de maneras, pero nada supera
a los esparragos a la flamenca, con un
huevo machacado y mantequilla fundida.
Y esto me llena de entusiasmo. Un buen
esparrago es jugoso y crujiente a la vez. Y
su sabor es casi imposible de describir, tan
Gnico y complejo. Nuestros esparragos son
los mas aromaticos del mundo).

PETER GéOSSE'Ns
Hog v"‘:ClEV§

Peter siente pasion por este
producto extraordinario, y no
es el Gnico. Flandes cuenta

con un grup de entusiasmados
embajadores culinarios. GOESTING

es un varopinto colectivo de
chefs, chocolateros, cerveceros,
anfitrionas y creadores culinarios.
Todos comparten un objetivo
com(n: compartir las historias
ocultas de nuestra cultura
gastronomica.

\



https://www.visitflanders.com/es/goesting
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