
RECETARIO



NUESTROS ORIGENES:
desde 1896

SELECCIÓN Y CALIDAD
de nuestros productos

Espinaler es una empresa centenaria 
especializada en la fabricación, selección, 
envasado y distribución de conservas de 
marisco.
La marca incluye más de 300 referencias 
entre conservas de marisco, conservas 
vegetales, vermut, patatas fritas, aceitunas, 
cava y el producto estrella: La Salsa Espinaler. 
Ésta se fabrica con una receta tradicional 
de 1950 y es el mejor aliado para sazonar 
conservas, patatas fritas, o cualquier aperitivo!

La familia Tapias, fundadora de Espinaler, monitoriza la cadena 
de valor de cada producto. Este proceso empieza en el lugar 
de origen donde el producto se pesca o recolecta, y continúa 
hasta que se cocina y se enlata. El producto final se envía a 
la sede de Espinaler en Vilassar de Mar (Barcelona), desde 
donde Espinaler vende a los distribuidores del mercado 
nacional e internacional.  Espinaler también sirve y vende sus 
productos en sus dos establecimientos propios.



La más alta calidad del mercado. Los 
productos Premium de Espinaler 
provienen de las Rías Gallegas, se 
seleccionan cuidadosamente ya sea 
por su origen específico, que le da unas 
características organolepticas especiales, 
o por su excelente calidad. Todos los 
estuches están  empacados a mano. 
Dirigido a clientes exigentes con un gusto 
especial por las conservas de alta calidad.

Nuestra línia gourmet clásica. Productos 
de alta calidad seleccionados de las 
rías Gallegas por la familia Tapias. Con 
presencia en el mercado desde hace más 
de 125 años y aplicando su saber hacer  
en cada paso del proceso de producción. 
Dirigido a clientes gourmet que saben 
cómo disfrutar del mejor aperitivo con 
#EXPERIENCIAESPINALER!

Pepus es la segunda marca de la empresa. 
Una marca que ha sido creada para ofrecer 
la mejor calidad/precio en relación con un 
atractivo y moderno packaging para llamar 
la atención de los consumidores primerizos 
de conservas de calidad. Dirigida a clientes 
curiosos que quieren introducirse en el 
mundo de las conservas gourmet.

Espinaler Premium Espinaler Azul Marca pepus



ENSALADA DE LENTEJAS 
Y SARDINILLAS



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerla con 
nuestra vídeo receta:

https://www.youtube.com/watch?v=xgoV9rI1wuw&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=6


ENSALADA DE PEPINO
CON NAVAJAS



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerla con 
nuestra vídeo receta:

http://youtube.com/watch?v=PPTX_z3CRC4&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=8


TACOS DE GUACAMOLE 
CON SARDINILLAS



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerlos con 
nuestra vídeo receta:

http://youtube.com/watch?v=gihPIQu4lhE&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=5


TRÍO DE HUMMUS 
CON SARDINAS



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerlos con 
nuestra video receta:

http://youtube.com/watch?v=ypyy7giuXeM&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=10


CEVICHE 
DE ALMEJA



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerlo con 
nuestra video receta:

http://youtube.com/watch?v=N47T_tly6yg&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=7


CREMA DE JUDÍAS 
CON ZAMBURIÑAS



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerla con 
nuestra video receta:

https://youtube.com/watch?v=J1DYI-f3ZLU&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=3


ARROZ CON CHIPIRONES 
EN SU TINTA



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerlo con 
nuestra video receta:

http://youtube.com/watch?v=E3z_cRhDWhE&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=4


ENSALADA DE 
VENTRESCA DE BONITO



espinaler.com

INGREDIENTES



espinaler.com

PREPARACIÓN

Aprende cómo hacerla con 
nuestra video receta:

http://youtube.com/watch?v=YyW8dUqnHdg&list=PLC12qET939cCwHSy0wt7Z0okFeLKsxPkT&index=1


espinaler.com

MEJILLÓN EN TEMPURA



espinaler.com

MEJILLÓN EN TEMPURA

INGREDIENTES

· Mejillon
· Patata salsa Espinaler
· Tempura
· Salsa brava Espinaler

PREPARACIÓN

Tempura: se hace con cerveza, harina, sal y 
hielo. Cogemos el mejillon y los ponemos en 
tempura y lo freimos a 185 grados, retiramos.

EMPLATADO
En la base del plato ponemos las patatas chips 
de base, el mejillon en tempura encima y agre-
gamos salsa brava espinaler con una manga 
pastelera diferentes puntos sobre los mejillones.
Agregamos micromezclum.



espinaler.com

BRIOCHE DE CABALLA



espinaler.com

BRIOCHE DE CABALLA

INGREDIENTES

· Brioche de mantequilla
· Caballa
· Pepino
· Mayonesa japonesa
· Pimiento del piquillo

PREPARACIÓN

Pepino: osmotizamos el pepino con salsa mi-
rin al vacio durante 2h abrimos y reservamos.
Mayonesa japonesa

Pimiento piquillo Espianaler: Trituramos en 
la thermomix en pimiento hasta obtener una 
textura fina y lisa, reservamos.

EMPLATADO
Abrimos el brioche por la mitad y agregamos en 
la base mayonesa japonesa, en el lado el pepino 
osmotizado y la caballa.
Para acabar le hacemos unos puntos con pi-
miento del piquillo y decoramos con micromez-
clum y sesame negro.



espinaler.com

CEVICHE DE PULPO 
Y BERBERECHO



espinaler.com

CEVICHE DE PULPO Y BERBERECHO

INGREDIENTES

· Calabacin
· Boniato
· Berberecho
· Pulpo
· Leche de tigre
· Aceite
· Sal maldon

PREPARACIÓN

Calabacin: Se hacen unos fideos con el espi-
ralizador y los reservamos.

Leche de tigre: en la thermomix agregamos, 
zumo de lima, zumo de limon, guindilla, cilantro, 
bacalao, fumet y agua. Turmixamos a velocidad 
10 y reservamos.

Boniato: lo hervimos y hacemos un pure. Sal 
pimentamos y reservamos.

Pulpo: lo cortamos a rodajas finas y reservamos.

Berberechos Espinaler: abrimos la lata, guar-
damos el liquido y reservamos.

EMPLATADO
Cogemos una concha de zamburina, agrega-
mos los fideos de calabacin en forma de espiral. 
Encima se le anade el pulpo y el berberecho. 
Condimentamos con la leche de tigre y a los 
lados agregamos varios puntos de boniato.
Sal pimentamos al gusto.



espinaler.com

PATATA BRAVA CON MEJILLÓN 
EN ESCABECHE



espinaler.com

PATATA BRAVAVA CON MEJILLÓN EN ESCABECHE

INGREDIENTES

· Patata monalisa
· Queso azul
· Mejillon en escabeche
· Caviar oli

PREPARACIÓN

Patata monalisa: hacemos cuadrados y los 
pochamos. Una vez pochados, les hacemos una 
agujero en el centro.

Queso azul: lo emulsionamos en la thermo-
mix para hacerlo cremoso y reservamos.

Lata de mejillon: sacamos los mejillones y los 
dejamos secar en papel de cocina.

EMPLATADO
Cojemos la patata a cubos y le agregamos en el 
centro el queso azul en crema.
Encima del del queso, agrgaremos el mejillon y 
acabaremos con caviar oli y cebollino.



espinaler.com

TOSTADA DE SARDINILLA 
CON BERENJENA AHUMADA



espinaler.com

TOSTADA DE SARDINILLA CON BERENJENA AHUMADA

INGREDIENTES

· Tostada de pan
· Berenjena
· Sardinilla
· Mayonesa japonesa con 
	 tinta de calamar
· Sesamo
· Cebollino

PREPARACIÓN

Berenjena: la cocemos en el josper y nos 
quedamos con la carne, reservamos.

Sardinilla: las estiramos en una table y le 
pasamos soplete.

Mayonesa japonesa con tinta de calamar: 
hacemos una mayonesa base y le agregamos, 
soja, mostaza, Perrins, calamar fermentado y 
tinta de calamar.

EMPLATADO
En la tostada de pan, le ponemos de base la be-
renjena ahumada, encima la sardinilla, ponemos 
diferentes puntos de mayonesa en la tostada y 
acabamos con sesame y cebollino.



espinaler.com

@vermutespinaler


