
Heredero de un proyecto culinario de éxito 

JUAN CARLOS CLEMENTE 
Nació en La Gomera y la cocina tradicional de la isla, que de-
gustó desde pequeño a través de recetas familiares, ha estado 
siempre muy presente en sus preparaciones. Clemente no es solo 
cocinero, sino también asesor gastronómico de grandes cadenas 
hoteleras, tanto dentro como fuera de las Islas Afortunadas.

Quieres saber más??
www.linkedin.com/in/juancarlosclemente

HÉCTOR LÓPEZ 
Es Chef del Restaurante España y miembro del grupo Nove, última-
mente ha dado el salto a la pequeña pantalla gracias al canal auto-
nómico de Galicia en el programa Desafío nos Fogóns. Este lucense 

empezó trabajando en el restaurante de su familia desde muy joven. 
Actualmente cuenta con un reconocimiento de prestigio, un Sol 

Repsol, sello que distingue al establecimiento como una apuesta 
segura por la buena mesa y acredita la alta calidad de su cocina.

Quieres saber más??
www.facebook.com/restaurante.espana

DOS GRANDES CHEFS COCINAN PARA TI
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Croquetas • Croquetes • Croquettes

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

Sabores • Sabores • Flavours

Boletus, jamón ibérico, chorizo ibérico, bacalao, po-
llo con jamón serrano, cocido gallego, langostino, 
tetilla ahumada, plátano y bacon, chipirón en su 
tinta, merluza y alga códium. 

Cogumelos selvagens, presunto ibérico, chouriço 
ibérico, bacalhau, frango com presunto, cozido galego, 
gamba, queijo tetilla curado, banana e bacon, choco 
com tinta, pescada e alga codium.

Boletus mushroom, iberian ham, iberian “chorizo”, 
cod, chicken with spanish serrano ham, galician stew, 
shrimp, smoked cheese,  banana and bacon, small 
squid in ink croquette, hake and codium seawed.

P. 8

Brocheta 100% Pechuga de Pollo • Espetada 
100% Peito de Frango • 100% Chicken 
Breast Brochette

  30 min

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

P. 10
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Lacón deshuesado • Pá de Porco Desossada • 
Boned Pork Shoulder 

  24 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Lonchear y listo.

Fatiar e pronto.

Slice and ready.

P. 7

Terrina de Pulpo • Terrina de Polvo • Octopus 
Terrine

  15–20 min

Regeneración • Preparação • Preparation

Lonchear y listo.

Fatiar e pronto.

Slice and ready.

P. 4

Langostino Crujiente con Pan Japonés • Gambas 
Panadas em Pão Japonês • Crispy Prawn with 
Japanese Bread

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

P. 10

Langostino en Tempura Negra y Airbag de Cerdo 
• Gamba em Tempura Negra e Airbag de Porco • 
Prawn in black tempura with pork airbag

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

P. 10

Piruletas • Espetadinhas • Lollipop

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

Sabores • Sabores • Flavours

Piruletas de queso de cabra y confitura de 
tomate, piruletas crujientes de cordero.

Espetadinha queijo de cabra com doce de tomate, 
espetadinhas crocantes de cordeiro.

Goat cheese lollipop with tomato jam, crispy 
lamb lollipop.

P. 10

Saquitos • Saquitos • Phyllo Purse

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír hasta conseguir un producto crujiente.

Fritar até conseguir um producto crocante.

Fryer to get a crispy product.

Sabores • Sabores • Flavours

Primavera (verduras), Queso, Pollo y Albahaca

Primavera (vegetais),  Queijo,  Frango e Manjericão

Spring (vegetables), Cheese, Chicken and Basil.

P. 12
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Balls • Balls • Balls

 15-30 min

Regeneración • Preparação • Preparation

Freír lentamente a temperatura media.

Fritar lentamente a temperatura média.

Fry it slowly on a medium heat.

Sabores • Sabores • Flavours

Picante de Conejo, Cordero, Ternera Ecológica y 
Foie, Lomo de Atún, Pollo Campero y Cúrcuma y 
Legumbres y Especias.

Picante de Coelho,  Cordeiro,  Vitela Ecológica e Foie, 
Lombo de Atum, Frango do Campo e Açafrão, 
Vegetables and Spices.

Hot rabbit,  Lamb,  Ecological Veal and Foie, Tuna Loin, 
Chicken and Turmeric, Legumes e Especiarias.

P. 16

Mini tatín • Mini tatín • Mini tatín

 2-3 h

Regeneración • Preparação • Preparation

 160 ºC, 3-5 min

Sabores • Sabores • Flavours

Cherry, Queso de Cabra y Albahaca, Manzana y Foie, 
Rabo de Pimiento Asado.
Cherry Queijo Cabra e Manjericão, Maçã e Foie Gras, 
Rabo Pimento Assado.
Cherry Tomato, Goat Cheese and Basil, Apple and 
Foie, Tail and Roasted Pepper

P. 14



40|HAMBURGUESAS|TRADUCCIONES

Hamburguesa Japonesa • Hambúrguer 
Japonês • Japanese Hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa Lomo de Atún en Dados • 
Hambúrguer Lombo de Atum em Dados • Tuna 
Loin Dices Hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Ternera Ecológica • 
Hambúrguer de Vitela Ecológica • Ecological 
veal hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Buey de Kobe • Hambúrguer 
de Boi de Kobe • Kobe Beef Hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Ternera y Foie • Hambúrguer 
de Vitela e Foie Gras • Veal and Foie Burger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Vacuno y Cebolla Caramelizada 
• Hambúrguer de Bovino e Cebola Caramelizada 
• Bovine and Caramelized Onion Hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Rabo en Guiso Tradicional 
• Hambúrguer de rabo guisado tradicional • 
Traditional Stewed tail Hamburger

  6-8 h

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18

Hamburguesa de Cerdo Ibérico al Pedro Ximénez 
• Hambúrguer de Porco Ibérico ao Pedro Ximé-
nez • Iberian Pork Burger with Pedro Ximénez

  6-8 h 

Regeneración • Preparação • Preparation

Formar manualmente para obtener el grosor 
necesario. Marcar en una sartén o plancha a 
fuego vivo para que quede bien sellada. 

Formar manualmente para obter a espessura 
necessária. Selar en grelhador com lume bem forte.

Give shape manually to get the needed thickness. 
Mark on griddle over high heat.

P. 18


