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P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .

El Nadal no és només una data.

Són les converses que 
comencen amb un aperitiu i 
acaben entre rialles. Són els 
àpats que ens reuneixen, les 
sobretaules que s’allarguen 
i aquells petits moments 

que, sense fer soroll, es 
converteixen en records per 

sempre.

Perquè el Nadal el fan les persones. 
Les que comparteixen, les que hi són, 
les que obren la porta a qui arriba sense 
avisar i les que gaudeixen de cada instant 
al voltant de la taula.

Som d’aquells moments que ens fan tornar 
al que és important. 

Som de ser en família, de crear 
records, de compartir...  
Som de Nadal.

   SOM del 
     Nadal NOU

NOU

Exclusiu de Nadal

Brioix gourmet de formatge a les herbes
Brioix salat farcit de formatge amb herbes i un delicat toc d’all,  
cobert amb formatge Emmental gratinat. Perfecte per a  
celebracions i per compartir com a aperitiu.

16646	 (€ 42,39 / kg) 330 g  € 13,99

Camembert arrebossat
Formatge Camembert empanat,  
prèviament enfornat, amb salsa  
de nabius silvestres.  
450 g + (3 x 25 g salsa).

(€ 23,79 / kg)
1271	 6 uni. = 525 g  € 12,49

Perles de 
Mozzarella  
amb tòfona
Cremoses perles de 
Mozzarella amb un 
delicat toc de tòfona, 
embolicades amb un 
cruixent empanat per 
gaudir d'un aperitiu 
amb un toc gourmet.

(€ 31,40 / kg)
aprox 24 uni. = 350 g

15275	 € 10,99

Assortit de cassoletes gourmet
Per començar el teu menú festiu, et suggerim aquest  
entrant de mini cassoletes de 3 gustos: Bacallà gratinat,  
Cua de bou amb formatge fos i Fondue de formatge amb 
nous. Llest per començar la celebració amb èxit.

8534	 (€ 77,72 / kg) 12 uni. = 180 g  € 13,99
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P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .Vieires Vieires
Exclusiu de Nadal

Exclusiu de NadalExclusiu de Nadal

SOM de les
joies del mar

NOU NOU

Assortit de vieires gratinades
Elegant assortit de vieires patagòniques: vieires  
amb salsa de llamàntol, salmó amb nata i anet, i 
gambes amb salsa de curri. Llest per a enfornar,  
servir i gaudir.

(€ 99,94 / kg)
16113	 12 uni. = 180 g  € 17,99

Cistelles de pasta de full amb vieires 
patagòniques
Cruixents cistelles de pasta de full de mantega  
farcides de vieires patagòniques amb vi blanc. Perfectes 
com a entrants o plat principal en dinars i sopars!

(€ 37,02 / kg)
16665	 6 uni. = 540 g  € 19,99

Vieires al xampany
Servides en la seva petxina natural, amb autèntica  
carn de vieira i crema fresca amb xampany, vi  
blanc, brou de verdures i peix. Un sabor elegant  
i sofisticat.

(€ 49,98 / kg)
16142	  4 uni. = 440 g € 21,99

Vieires amb bou de mar
Les nostres vieires se serveixen a la seva pròpia 
petxina natural i estan farcides amb una  
deliciosa barreja de vieira, bacallà i bou de mar.  
Fàcils de preparar, seran l’entrant perfecte per 
sorprendre els teus convidats. Recepta exclusiva.

(€ 52,48 / kg)
18048	  4 uni. = 400 g  € 20,99

Closques farcides
Closques farcides d’abadejo d’Alaska i carn de  
cranc, presentades amb la seva closca natural com  
un entrant especial i llest per gaudir.

(€ 58,31 / kg)
16670	 4 uni. = 360 g  € 20,99

Cassoletes de vieires i vi Chardonnay
La combinació de vieires i salsa de vi Chardonnay  
dona lloc a una proposta elegant i saborosa, ideal  
per sorprendre a taula com a aperitiu o entrant  
durant les teves celebracions.

(€ 84,95 / kg)
16661	 2 uni. = 200 g  € 16,99

Inclou 2 bols de ceràmica
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s

SOM de 
SOM del

abans que ningú

començar
mar

La Nadal comença abans del que marca 
el calendari, amb els primers brindis, els  
aperitius improvisats i les converses amb 
amics que s’allarguen més del compte.

el Nadal

8614 Pernil d'enceball de camp 
50% raça ibèrica

8565 Cloïssa del Pacífic, cuita 

18083 Croquetes de secret

Cues de 
gambot
Cues de  
gambot pelades 
i desvenades. 
Excel·lents per a  
preparar a la 
planxa, amb allada, 
en sopes, guisats,  
arrossos i 
amanides.

(€ 61,63 / kg)
300 g

8514 	 € 18,49

Gambes blanques pelades
Exquisides gambes blanques pelades i crues,  
a punt per cuinar, amb tot el sabor del mar.  
D'una mida pràctica per utilitzar en remenats.

18042	 (€ 34,98 / kg) 400 g  € 13,99

Preparat de marisc 
Assortiment pràctic per a arrossos, sopes  
o guisats: llagostins, gambes, musclos,  
cloïsses, caella, canana i lluç.

8571	 1 kg  € 17,99

Gambot 
Gambot salvatge argentí, congelat a bord i  
seleccionat per la seva vistosa mida, amb un 
sabor i textura, com acabat de pescar en alta mar.

8555	 (€ 26,86 / kg) 16 - 24 uni. = 800 g  € 21,49

Cloïssa del Pacífic, cuita 
Cloïsses blanques cuites, d’aqüicultura 
sostenible. Llestes per afegir a guisats, pastes i 
paelles, o saltar directament amb all, oli i julivert.

8565	 1 kg  € 7,49
76
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s

NOUNOU

Entrants

SOM de receptes úniques

Llagostí arrebossat
Vistosa cua de llagostí arrebossada, com a bàsic  
de la cuina espanyola i perquè en gaudeixi tota  
la família.

8935	 (€ 29,98 / kg) 500 g € 14,99

Salmó noruec fumat 
Gaudeix del veritable salmó noruec amb un toc 
fumat natural, tallat amb gran cura i llest per servir 
en còmodes llesques. Aqüicultura de Noruega.

0544	 (€ 79,95 / kg) 200 g  € 15,99

Croquetes de secret
Amb trossos visibles de secret rostit que  
marquen la diferència, per gaudir d’una  
croqueta plena de sabor i llesta per donar-se  
un caprici sense complicacions.

(€ 27,48 / kg)
18083	  20 uni. = 400 g  € 10,99

Croquetes de pop
Interior cremós amb trossos visibles de pop i un  
toc de pebre vermell, amb un arrebossat tipus  
panko que aporta un extra de cruixent, per  
donar-se un caprici sense complicacions.

(€ 27,48 / kg)
18084	  20 uni. = 400 g  € 10,99

Croquetes de galta ibèrica
Cremoses croquetes amb autèntica galta de  
porc ibèric. Un pla perfecte amb el qual  
sorprendre a casa.

18003	 (€ 24,98 / kg) 13 - 14 uni. = 400 g  € 9,99

Croquetes de gamba blanca amb allada
Croquetes amb farcit a base de llet sencera i  
gamba blanca. Ideals com a deliciós entrant o  
per acompanyar un vi blanc. 

18025	 (€ 24,98 / kg) 13 - 14 uni. = 400 g  € 9,99

Gyozes amb gambot
La cresta asiàtica a l'estil mediterrani,  
amb una tendra i fina massa farcida de 
gambot i saboroses verdures.

17216	  (€ 36,63 / kg) 300 g  € 10,99
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s Entrants

SOM de receptes
casolanes

Combina-ho amb pasta o arròs

SOM de tenir el
abans que
comenci la sèrie.

menjar a punt

Entre compres i preparatius, els dies 
passen volant. Per això, un àpat llest 
en pocs minuts et deixa més temps 
per gaudir plegats del Nadal.

8149 Chicken pops

9209 Gnocchi a la sorrentina

11598 Llagostins en salsa

Caldereta de peix i 
marisc
Contundent combinació 
de lluç, llagostins, 
musclos i cloïsses i marisc 
en un tradicional brou  
d'hortalisses. 

2 uni. = 1 kg

8594	 € 19,99

Cassola de marisc
Musclos, cloïsses i llagostins en una saborosa salsa 
mediterrània amb tomàquets cherry, all i oli d'oliva. 

17509	 (€ 21,98 / kg) 500 g  € 10,99

Llagostins en salsa
Recepta llesta per combinar amb arròs o  
guarnició d’un altre peix. Amb una saborosa  
salsa de tomàquets cherry i espinacs, realçada amb nata.

11598	 (€ 21,65 / kg) 600 g  € 12,99
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P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s . Entrants

Deixar a temperatura ambient 
durant 15 minuts abans de consumir.

Ibèric i d'enceball de camp

SOM d’un bon
pica-pica

Crema de pernil ibèric

(€ 36,06 / kg)
8616 	   180 g € 6,49

Crema ibèrica de formatge

(€ 36,06 / kg)
8617	 180 g € 6,49

Crema de llom ibèric

(€ 36,06 / kg)
18021	 180 g € 6,49

Pernil d'enceball de 
camp 50% raça ibèrica

(€ 119,90 / kg)
8614 	 100 g  € 11,99

Espatlla d'enceball de 
camp 50% raça ibèrica

(€ 109,90 / kg)
8615 	 100 g  € 10,99

Llom d'enceball de 
camp 50% raça ibèrica

(€ 109,90 / kg)
18016 	 100 g  € 10,99

12 13



P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .

VinotecaSOM d'una     bonaSOM de

de cada mos
gaudir

Exclusiu de Nadal

Anxoves del 
Cantàbric en 
Oli d'Oliva

(€ 99,80 / kg)
aprox. 8 uni. = 50 g

15647	 € 4,99

Formatge 
semicurat d'ovella

(€ 33,29 / kg)
8619	 225 g  € 7,49

Formatge anyenc 
d'ovella i cabra 
en llard i oli 

(€ 35,51 / kg)
8618	 225 g  € 7,99

Campo del Benaco 
Merlot Rosato IGT
Exclusiu de la regió 
vinícola italiana del Vèneto. 
Meravellosament fresc, amb 
aroma de cireres i maduixes. 
Semisec, amb una acidesa 
suau. Perfecte com a 
aperitiu o per acompanyar 
plats de peix i carn.

(€ 10,65 / l)

0976	 750 ml € 7,99

Michel Maury Merlot 
Réserve, Pays d'Oc IGP
Aquest Reserva de Michel 
Maury desprèn una aroma 
exuberant de xocolata 
i cireres madures, molt 
suau, rodó i afruitat. 
L'acompanyament ideal per 
als teus plats més selectes.

(€ 13,32 / l)

1953	 750 ml € 9,99

Baron Philippe de 
Rothschild, Cabernet 
Sauvignon Velles Vinyes 
"Réserve Anniversaire"
Edició especial de la 
casa Baron Philippe de 
Rothschild. Elaborat amb 
raïm de vinyes velles del 
sud de França, sorprèn el 
seu buquet a mores i una 
pinzellada de xocolata.

(€ 19,99 / l)

1928	 750 ml € 14,99

Riesling Réserve 
de Ernst Loosen, 
Mosel
Refrescant vi blanc 
jove, de sabor fresc i 
afruitat amb aromes 
de préssec, albercoc, 
poma i taronja. 

(€ 13,32 / l)
750 ml

0952	 € 9,99

14 15



P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s . Peix

SOM de 
cuinar

i també de receptes 
llestes per gaudir

Exclusiu de Nadal
Filets de Salmó
Filets de salmó noruec de primera qualitat, d'un  
gruix i mida ideal per cuinar de múltiples maneres.

18058	 (€ 39,98 / kg) 500 g  € 19,99

Lloms de bacallà 
"Extra"
Esplèndids lloms 
tallats de peces grans 
de bacallà d'Islàndia, 
textura impecable i 
sabor exquisit.

(€ 48,87 / kg)
675 g

8477	 € 32,99

Salmó en pasta de full 
amb espinacs 
Salmó amb espinacs i 
formatge fresc, embolicat en 
pasta de full. Perfecte com a 
entrant o plat principal.

(€ 34,34 / kg)
2 uni. = 320 g

11625	 € 10,99

Cues de rap del 
Cap
Peces selectes 
sense pell, de carn 
blanca i amb una 
textura deliciosa. 
Convertiran el teu 
plat en especial.

(€ 35,61 / kg)
4 - 8 uni. = 800 g

8525	 € 28,49

Abadejo  
amb bròcoli 
Selectes i  
suculentes porcions 
d'abadejo amb 
guarnició molt 
saborosa a base de 
bròcoli a la crema 
fresca. 

(€ 23,74 / kg)
4 uni. = 800 g

18064	 € 18,99

Salmó en pasta de full
Recepta selecta i noble amb filet de salmó noruec, embolcallat en una pasta de  
full cruixent i amb una suau salsa d’anet. Una autèntica delícia per als gourmets  
del peix.

20150	 (€ 36,68 / kg) 545 g  € 19,99
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s

Guarnició

18064 Abadejo amb bròcoli 

SOM de 

Perquè el Nadal també és als dies que 
venen després. En els plans improvisats, 
els àpats senzills i els moments que es 
gaudeixen sense mirar el rellotge.

l’endemà
d’acompanyar

SOM 

Exclusiu de NadalExclusiu de Nadal

Exclusiu de Nadal

1314 Miniescalopes de 
pollastre a les fines herbes

0349 Piadina

Patates rostides amb  
oli d’oliva i sal marina
Patates petites per acompanyar
tots els teus plats. Semipreparades amb
oli d'oliva i sal marina de França.

6607	 (€ 17,09 / kg) 450 g  € 7,69

Cistella de  
xampinyons i ceps
Elegants cistelles  
farcides de xampinyons  
i ceps, patata suau i cremosos 
formatges. Una proposta 
gourmet, natural i plena de 
sabor, perfecta com a entrant o 
guarnició.

(€ 24,98 / kg)
 15778	4 uni. = 400 g  € 9,99

Patates 
Duquessa
Una elegant 
i divertida 
presentació de 
patata que portarà 
als teus plats 
principals al màxim 
nivell aquest Nadal. 
Cruixents per fora i 
cremoses per dins.

1 kg

5665	   € 8,49

Xampinyó 
laminat
Xampinyons 
seleccionats i 
tallats a làmines. 
Amb un aspecte 
i un sabor molt 
naturals. Fàcils de 
porcionar.

1 kg

5786	 € 4,99

Gratinat de 
patata a la 
tòfona 
Petites i 
cremoses 
porcions de 
gratinat de patata 
amb nata i crema 
fresca, un toc 
de tòfona negra 
i empolsades 
amb formatge 
Mozzarella.

(€ 22,48 / kg)
8 uni. = 600 g

0688	€ 13,49
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s

PER als més
petits

Carn

 SOM         de 
plats únics

Exclusiu de Nadal

NOU

NOU

Carré de garrí 
prerostit
Carré de garrí de  
Tabladillo (Segòvia), un 
clàssic pensat per a la teva 
taula de Nadal. Tendre 
i sucós, llest per gaudir 
sense complicacions d’un 
plat tradicional d’origen 
reconegut.

18082	 1 kg  € 36,99

Pasta de full amb  
ànec
Amb un farcit generós  
d’ànec i un toc de pinya  
que n’equilibra el sabor, en 
una pasta de full rica en 
mantega, lleugera i cruixent, 
per gaudir d’una proposta 
diferent.

(€ 30,98 / kg)

18086	 500 g  € 15,49

Cuixetes de guatlla a les fines herbes
Tendres cuixetes de carn magra marinades amb fines  
herbes, llestes per a gaudir com a aperitiu o plat  
principal. Altes en proteïna, baixes en greix. 

18059 	 (€ 59,95 / kg) 10 uni. = 200 g  € 11,99
Miniescalopes de pollastre a les fines herbes 
Amb un arrebossat a les fines herbes, ideals per a tota la família. 
Fàcils de preparar i versàtils, perfectes per a qualsevol ocasió.

1314 	 (€ 25,32 / kg) 13 - 18 uni. = 750 g  € 18,99

Chicken Pops
Trossos de pit de 
pollastre finament 
empanats i 
prefregits. Perfectes 
per a compartir amb 
família o amics. 
Fes-ho més divertit 
servint amb salses 
per a sucar!

(€ 18,13 / kg)
aprox. 70 uni. = 700 g

8149 	 € 12,69

Milfulls de filet amb foie
Enriqueix la teva taula amb aquesta suculenta 
recepta a base de tendres filets de rellom de 
porc cuinats amb foie d’ànec i poma rostida, 
acompanyats de salsa d’Oporto.
 

(€ 41,98 / kg)

8396	  2 uni. = 500 g  € 20,99

Patates Duquessa
5665	 1 kg  € 8,49

Gratinat de patata a la tòfona
0688	 8 uni. = 600 g  € 13,49

2120
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P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .Trattoria

 SOM de 
els bons         moments

gratinar

Exclusiu de Nadal

Exclusiu de Nadal
Exclusiu de Nadal

Lasanya de crêpes de salmó i gambes
Lasanya elaborada amb làmines de crêpes farcides  
de beixamel, carbassó, salmó, gambes i salmó fumat. 
Elegància i sabor en cada mos. 

17240	 1 kg  € 18,99

Lasanya de Salmó
A base de pasta fresca italiana i  
aromàtic salmó fumat,  
pràcticament sense espines, i espinacs en 
salsa beixamel. Amb formatge empolsat.

(€ 19,99 / kg)

11621	  2 uni. = 800 g  € 15,99

Canelons d'ànec, bolets i foie
Selecció especial d’ingredients com ànec i  
pollastre, bolets shiitake, nameko i xampinyó, foie  
gras i espècies suaus, que aporten una explosió  
de sabor i textures.

8132	 (€ 21,47 / kg) 675 g  € 14,49

Risotto al Funghi
Autèntic risotto italià amb xampinyons i  
ceps, ideal com a primer plat o guarnició  
de carns. Fàcil de porcionar i preparar.

8387	 (€ 14,98 / kg) 600 g  € 8,99

Gnocchi a la sorrentina
Gnocchi amb salsa de tomàquet,  
Mozzarella i alfàbrega, inspirats en la  
recepta italiana de la sorrentina, per gaudir  
d'un plat del dia a dia reconfortant i saborós.

9209	 (€ 11,99 / kg) 750 g  € 8,99

Canelons de marisc
Elaborats amb ingredients del mar com el gambot,  
el lluç i el rap, tot refinat amb porro i un exquisit  
brou amb gambetes i crustacis. Fàcil de preparar al  
forn, ideal per a compartir.

8160	 1 kg  € 19,99

Piadina
Innovadora massa extrafina farcida de Mozzarella, pernil cuit  
i salsa de tomàquet. Una alternativa a la pizza habitual.

0349	 (€ 24,98 / kg - € 3,25 / uni.) 4 uni. = 520 g  € 12,99

Maxi canelons de carn
Per gaudir amb tradició i en família. A base  
de saborós ragú a l'estil casolà amb carn de  
boví, porc i au amb beixamel i formatge  
Emmental ratllat.

(€ 15,45 / kg)
8530	 12 porcions = 1,1 kg  € 16,99
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f i n s  a  e x h a u r i r  e x i s t è n c i e s .P r o d u c t e s  d i s p o n i b l e s

NOU

NOU
Producte no congelat

Producte no congelat

SOM de

que fan gran

Perquè compartir 
també és una manera 
de celebrar el Nadal.

petits
  gestos
el Nadal

SOM de 
   creure en
la màgia
del Nadal

Exclusiu de Nadal

Exclusiu de Nadal

PEFC/07-32-76
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Idees i receptes per  a la teva taula
Troba cada mes una recepta amb què 
podràs sorprendre!
A més, a la nostra pàgina web i xarxes 
socials trobaràs moltes receptes més amb 
les quals no et faltarà la inspiració!Per cada calendari venut, des  de bofrost*, donarem 1,20 €  a l’ONG Aldees Infantils SOS.
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Benvolgut/da client/a,

Gràcies a persones com tu, l’any passat Aldees 

Infantils SOS va aconseguir atendre 20.900 infants, 

adolescents i joves, així com 4.763 famílies en risc 

d’exclusió social a Espanya.

“Gràcies per acompanyar la infància en aquests temps 

d’incertesa. El vostre compromís és essencial perquè, 

fins i tot davant l’adversitat, cada infant creixi amb la 

seguretat i l’afecte que necessita per avançar cap a 

una joventut plena d’oportunitats i de futur”,destaca 

Pedro Puig Pérez, president d’Aldees Infantils SOS 

Espanya.

A bofrost* continuem compromesos amb aquesta 

tasca i volem seguir sumant esforços al teu costat. 

Amb la compra d’aquest Calendari Familiar 2027, 

donarem 1,20 € per cada unitat venuda a Aldees 

Infantils SOS per contribuir que més infants puguin 

créixer amb la seguretat, l’atenció i les oportunitats 

que mereixen.

Perquè els petits gestos poden canviar grans futurs. I 

perquè, junts, podem continuar creant oportunitats 

els 365 dies de l’any.

Gràcies per formar part d’aquesta iniciativa solidària.

PETITS GESTOS,

grans futurs

365 dies creant 

oportunitats
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35'

4
40’

4
40'

Barquetes de pizza amb  

3 farcits

Maduixes amb sabaió 

gratinat i gelat de festuc

Pastís salat de Pasqua amb 

salmó i llagostins

Llobarro amb pell cruixent i 

mel especiada sobre risotto 

d’espàrrecs

Mandonguilles a l’estil 

oriental

Coquetes de pèsols amb 

salmó fumat i crema de 

formatge
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Goulash vegà de xampinyons amb polenta 

cremosa

Pollastre amb salsa de cacauet, pastanagues 

glacejades i puré de patata

Crêpes festives de salmó i espinacs

Hamburguesa amb pa casolà i chutney  

de caqui

Coliflor especiada amb falàfel, hummus i 

amanida fresca de magrana

Copa gelada de vainilla amb nabius i 

préssec caramel·litz
at

Preparació Deixa descongelar el salmó fumat a la 

nevera durant unes 4 hores.

Escalfa l’oli en una paella i sofregeix la 

ceba fins que quedi tendra. Afegeix-hi 

els espinacs i cou-los durant 10–12 

minuts. Retira-ho del foc i deixa-ho 

refredar. Barreja la farina, els ous, la llet, la
 sal 

i la mantega fosa fins a obtenir una 

massa llisa. Deixa-la reposar uns 15 

minuts. Incorpora els espinacs al formatge 

crema i amaneix-ho amb sal, pebre, 

nou moscada i suc de llim
ona. 

Barreja-ho bé fins a aconseguir un 

farcit cremós.
Cou les crêpes en una paella 

antiadherent lleugerament greixada. 

Quan s’hagin refredat, talla-les en 

quatre porcions i retalla’n suaument 

les vores per donar-los forma de cor.

Uneix tre
s cors per fo

rmar un trè
vol i 

farceix-los amb la crema d’espinacs. 

Corona cada trèvol amb unes làmines 

de salmó fumat i d
ecora’l amb cibulet.

Preparació Barreja la farina amb la llet tèbia, la 

mantega, el lle
vat, el sucre i la

 sal 

fins a obtenir una massa llisa.

Deixa 
reposar 

la 
massa 

tapada en un lloc càlid durant 

aproximadament 1 hora.

Forma 4 panets, col·loca’ls en una 

safata folrada amb paper de forn 

i deixa’ls reposar 45 minuts més.

Pinta’ls amb l’ou, empolsa’ls amb 

el formatge ratllat i l
es espècies i 

enforna’ls a 200 °C durant uns 18 

minuts, fin
s que quedin daurats.

Pela el caqui, ta
lla’l a daus i cou-

lo amb el tomàquet fin
s a obtenir 

una mena de chutney. Afegeix-hi 

el xili i a
justa’n el sabor.

Talla el radicchio a tire
s i barreja’l 

amb la ruca i el julivert.

Cuina les hamburgueses a la 

planxa o en una paella segons les 

indicacions. Obre els panets, col·loca-hi 

l’hamburguesa, 
afegeix-hi 

el 

chutney i acaba-la amb la barreja 

de fulles.

Preparació Deixa descongelar parcialment la 

coliflo
r durant aproximadament una 

hora a temperatura ambient. Tot 

seguit, m
arina-la amb oli d’oliva, sal i 

les espècies.
Preescalfa la fregidora d’aire a 160 °C. 

Cuina la coliflo
r marinada juntament 

amb les boletes de falàfel a la fregidora 

d’aire durant uns 10 minuts.

Pica gruixudament l’anet i el julivert. 

Renta les cebes tendres i talla-les a 

rodanxes fines.
Barreja els grans de magrana amb les 

herbes i la ceba tendra. Amaneix-ho 

amb sal, pebre, oli d’oliva, una mica de 

suc de llim
ona i u

na mica de pell de 

llim
ona ratllada.

En una paella, daura lleugerament l’a
ll 

picat.
Escorre els cigrons, reserva’n el líquid i 

tritu
ra’ls amb una batedora juntament 

amb un terç del líquid reservat, la 

tahina, l’all daurat, el comí i u
na mica 

de suc de llim
ona. Afegeix-hi una 

mica més de líquid si cal, segons la 

textura desitjada. Ajusta de sal.

Emplata-ho: estén l’hummus en un 

plat, col·loca-hi la coliflo
r i e

l falàfel al 

damunt i a
caba-ho amb l’amanida de 

magrana i herbes.

Preparació El dia abans, pela els plàtans, talla’ls a 

trossos i congela’ls durant to
ta la nit.

Tritura els plàtans congelats juntament 

amb la beguda d’ametlla i la meitat 

del sucre avainillat fins a obtenir una 

crema suau i homogènia. Reparteix la 

barreja en quatre copes i re
serva-les al 

congelador durant 30 minuts.

Talla els préssecs i els sobaos a dauets 

petits. Fon la mantega en una paella 

i salteja-ho durant 2 o 3 minuts fins 

que el préssec quedi lleugerament 

caramel·litz
at i els sobaos comencin a 

daurar-se. Reserva-ho.

Posa els nabius, el sucre i la resta del 

sucre avainillat en un cassó. Cou-ho a 

foc mitjà durant uns 6 minuts, remenant 

de tant en tant.
Dissol el midó de blat de moro en l’aigua 

freda i afegeix-lo als nabius. Cou-ho 

durant 1 o 2 minuts més, fin
s a obtenir 

una salsa brilla
nt i lle

ugerament espessa. 

Deixa-la temperar.

Treu les copes del congelador i c
ol·loca 

una bola de gelat de vainilla sobre 

cadascuna. Reparteix la salsa de nabius pel damunt i 

acaba el plat amb els dauets de préssec 

caramel·litz
at i els trossets de sobao 

torrat.

Ingredients 200 g de fulles 
d’espinacs  (art. 9

243) 200 g de salmó 
noruec fumat  

(art. 0
544) 50 g de ceba picada 

(art. 8
767) 1 cda. d’oli d’oliva

150 g de formatge 

crema
Sal, pebre i un 

polsim de nou 
moscada 1 cdta. de suc de 

llim
ona 160 g de farina

2 ous
250 ml de llet

1 polsim de sal
2 cdes. de mantega 

fosa
Cibulet (opcional)

Ingredients 4 hamburgueses de 

boví (art. 1
7352)

520 g de farina
330 ml de llet tèbia

20 g de mantega tova

1 sobre de llevat
1 cdta. de sucre

1,5 cdtes. de sal
1 ou

4 cdes. de formatge 

anyenc ratllat  
(art. 8

618) 1 cdta. d’espècies tipus 

pizza o orenga
1 caqui 20 g de julivert (a

rt. 

11012) 200 g de tomàquet 

trossejat 1 polsim de xili en pols

½ radicchio 20 g de ruca

Ingredients 500 g de coliflo
r 

(art. 8
739) 6 cdes. d’oli d’oliva 

verge extra 3 cdtes. d’espècies 

al gust 400 g de falàfel
300 g de magrana

25 g de julivert  
(art. 1

1012) 1 manat d’anet fre
sc

4–6 cebes tendres
1 llim

ona 1 pot de cigrons 

cuits
2 cdtes. de tahina 

(pasta de sèsam)
1 cdta. d’all picat 

(art. 8
771) ¼ cdta. de comí 

mòlt
Sal i p

ebre

Ingredients 4 boles de gelat de vainilla 
Bourbon  (art. 1

1070) 200 g de nabius  

(art. 1
0852) 4 plàtans madurs

6 cdes. de beguda d’ametlla
1 sobre de sucre 

avainillat 2 préssecs madurs
2 sobaos pasiegos o 2 

llesques de 
bescuit 1 cda. de mantega 75 g de sucre 1 cda. de midó de 

blat de moro 80 ml d’aigua

Preparació Escalfa l’oli en una cassola o paella fonda. 

Afegeix la ceba i l’all picats i sofregeix-los 

durant uns minuts, fin
s que estiguin tendres 

i tra
nsparents.

Incorpora els xampinyons i le
s pastanagues 

baby. Cuina-ho durant 5-7 minuts, remenant 

de tant en tant, fins que les verdures 

comencin a daurar-se.

Afegeix el tomàquet concentrat i cuina’l 

durant 1 minut. In
corpora el vi negre i deixa’l 

reduir durant 2 o 3 minuts perquè s’evapori 

l’alcohol. Afegeix els 400 ml de brou de verdures, les 

fulles de llorer, el pebre vermell fu
mat i l

es 

herbes aromàtiques. Cuina-ho a foc mitjà 

durant uns 15 minuts.

Mentrestant, prepara la polenta. Porta a 

ebullició 800 ml de brou de verdures en una 

cassola. Afegeix-hi la polenta a poc a poc, 

remenant contínuament amb unes varetes 

per evitar que es formin grumolls. Cuina-la 

a foc suau durant uns 10 minuts, remenant 

sovint, fin
s a obtenir una textura cremosa.

Incorpora la margarina, la beguda vegetal i el 

llevat nutricional. Barreja-ho bé i amaneix-

ho amb una mica de sal i n
ou moscada al 

gust.
Afegeix els pèsols a l’estofat de xampinyons 

i cuina-ho durant 5 minuts més.

Desfés el midó de blat de moro en una mica 

d’aigua freda i afegeix-la a l’estofat sense 

deixar de remenar. Cuina-ho durant 2 o 

3 minuts més, fins que la salsa espesseixi 

lleugerament. Rectific
a el punt de sal i pebre.

Reparteix la polenta cremosa en plats 

fondos i col·loca l’estofat de xampinyons al 

centre. Decora’l, si ho desitges, amb julivert 

fresc picat o herbes aromàtiques.

Preparació Deixa descongelar els filets de 

pollastre a la nevera. Eixuga’ls 

amb paper de cuina i amaneix-los 

amb sal, pebre i curri.

Escalfa l’oli en una paella i cou els 

filets per les dues bandes.

Mentrestant, escalfa la mel i la 

mantega en una cassola. Afegeix-

hi les pastanagues, els claus 

d’olor, el llorer i la canyella i 

ofega-ho breument. Incorpora-

hi el suc de taronja i cou-ho a foc 

mitjà fins que el líq
uid es redueixi 

i les pastanagues quedin tendres i 

glacejades. Per a la salsa, barreja el brou de 

pollastre, la mantega de cacauet, 

la salsa de soja i la
 pasta de curri 

vermell en un cassó. Escalfa-ho 

sense deixar de remenar fins a 

obtenir una salsa cremosa.

Escalfa el puré de patata amb la 

llet, remenant de tant en tant. 

Incorpora-hi les espècies al gust 

i ajusta’n la textura amb una mica 

més de llet si el prefereixes més 

cremós. Serveix el pollastre acompanyat 

del 
puré de patata, 

les 

pastanagues glacejades i la
 salsa 

de cacauet.

Ingredients 500g xampinyó 

laminat (art. 5
786)

150g pastanagues 

baby (art. 0
738)

120g pèsols 
extrafins (art. 8

543)

150g ceba picada 

(art. 8
767) 10g d’all (art. 8

771)

150ml de Michel 

Maury Merlot 
Réserve (art. 1

953)

2 cdes. d’oli 2 cdes. de tomàquet 

concentrat ½ cdta. de pebre 

vermell fu
mat

400ml brou de 

verdures 2 fulles de llorer
1 cdta. de midó de 

blat de moro Sal i p
ebre al gust

200 g de polenta 

(farina de blat de 

moro) 800ml brou de 

verdures 2 cdes. de 
margarina vegetal

50 ml de beguda 

vegetal sense sucre

1 cda. de llevat 

nutricional Nou moscada al 

gust
Herbes aromàtiques 

al gust (opcional)

Ingredients 4 file
tets de pollastre 

(art. 1
300) 500 g de pastanagues 

baby (art. 0
738)

500 g de puré de 

patates (art. 1
5669)

1 cdta. de curri e
n pols

Sal i p
ebre 2 cdes. d’oli d’oliva suau

2 cdes. de mel
2 cdes. de mantega

2 claus d’olor
1 fulla de llorer

½ branca de canyella

500 ml de suc de 

taronja 250 ml de brou de 

pollastre 120 g de mantega de 

cacauet amb trossets

20 g de salsa de soja

10 g de pasta de curri 

vermell 200 ml de llet
Espècies al gust
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Perquè acompanyar la infància avui és construir 

oportunitats per al demà. Gràcies per fer-ho possible.

El millor futur es 

construeix junts.
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Gener
Coquetes de pèsols amb salmó fumat i crema de formatge
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DILLUNS DIMARTS DIMERCRES DIJOUS DIVENDRES DISSABTE DIUMENGE

53

Notes:

1 
Cap d’Any

2 3

1

4 5 6  
Dia de Reis

7 8 9 10

2

11 12 13 14 15 16 17

3

18 19 20 21 22 23 24

4

25 26 27 28 29 30 31
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Calendari Familiar
Ja està disponible el nou Calendari Familiar de bofrost* - Aldees 
Infantils SOS. Col·labora amb € 1,20 en els projectes de Serveis 
Assistencials d'aquesta ONG amb la teva compra.

8893	  € 4,49

Floc bofrost*
Les postres perfectes per a la teva taula de Nadal. Gelat de vainilla 
Bourbon i xocolata, pensat per posar el punt final a les teves 
celebracions amb un detall especial i diferent. Donarem 0,50 € a 
Aldees Infantils SOS.

20001	 (€ 26,63 / l - € 2,00 / uni.) 4 uni. = 300 ml  € 7,99

Pare Noel de xocolata
Figura entranyable del Pare Noel elaborada amb 
xocolata amb llet belga. Un detall per a regalar als teus 
convidats o sorprendre els més petits de casa.

20360	 (€ 124,75 / kg) 40 g  € 4,99

Caseta Gelada
Caseta amb gelat de vainilla Bourbon, xocolata 
amb avellanes i decorada amb trossets d’ametlla 
caramel·litzada i avellana. Unes postres màgiques amb 
detalls de neula.

21035	 1000 ml  € 12,99

Assortit de bombons  
“Leopoldo Trencanous”
Irresistible selecció de bombons amb farcits gourmet de 
xocolata negra, avellana i caramel salat, recoberts amb 
fines capes de xocolata. Presentats en un soldadet de 
trencanous metàl·lic reutilitzable.

7444	 (€ 69,97 / kg) 300 g  € 20,99
2524
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SOM d'un 

SOM de petits plaers

després de sopar
caprici

Postres

Els bons finals s’assaboreixen a poc a 
poc. Entre converses que continuen fluint 
i aquell caprici que converteix un bon 
sopar en un gran record.

Exclusiu de Nadal

8058 Crocant de Torró 

0862 Pastís de Poma

20001 Floc bofrost*

Bombons de cafè
Deliciosos bombons farcits de cafè, amb una cobertura 
gruixuda de xocolata amb llet. Presentats en un pràctic pot, 
perfectes per a gaudir en qualsevol moment.

(€ 29,50 / l)

15119	 20 uni. = 220 ml € 6,49

Bocinets de festucs
Delicats mossets amb interior de crema de festuc. 
Perfectes per posar el toc final aportant un punt  
dolç, lleuger i sofisticat.

(€ 82,29 / kg)
6898	 9 uni. = 170 g € 13,99

Llet fregida amb canyella
Delicioses postres tradicionals, amb una textura  
cremosa per dins i cruixent per fora, elaborades amb  
llet sencera, mantega i canyella natural.  

18080	 (€ 14,98 / kg) aprox. 21 uni. = 400 g € 5,99

Bombons de vainilla-cacau
Petits bocins de gelat de Vainilla-Bourbon banyats en 
cacau. Capsetes de 10 unitats.

(€ 21,65 / l - € 2,17 / ud.)

0068	  6 capsetes = 600 ml  € 12,99

2726

4h 4'
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SOM de SOM definals 
feliços compartir

Envia el catàleg als teus 

amics i amigues i... 

guanya 10€
Consulta amb el teu assessor 
personal per a més informació.

Exclusiu de Nadal

Exclusiu de Nadal

Gelat torró de Xixona
Elaborat amb autèntic torró de Xixona de qualitat 
suprema! Gaudeix d'un plaer únic en qualsevol 
època de l'any.

8047	 (€ 9,99 / l) 1500 ml  € 14,99

Pastís de Poma
Exquisit pastís amb gairebé 500 g de poma  
fresca, acompanyat de panses, sobre una  
massa brisa. En peces pretallades. Ø 22 cm.

0862	 (€ 1,94 / uni.) 8 porcions = 1 kg  € 15,49

Sorbet de llimona 
de Sorrento IGP
Tasta el nostre 
sorbet de llimona 
amb suc de "Limone 
di Sorrento DOP". 
Perfecte per 
consumir entre 
plat i plat, o com a 
postres digestives. 
Buon appetito!

(€ 19,42 / l  
- € 1,75 / uni.)
4 uni. = 360 ml

17003	   € 6,99

Milfulles de llimona
Refrescant gelat de llimona amb fines 
làmines cruixents i cobertura sabor llimona. 
A punt per servir directament del congelador 
com el toc final perfecte de la teva vetllada.

17041	   1000 ml € 6,99

Crocant de torró 
Gaudeix de sabors clàssics durant tot l'any. Amb autèntic gelat 
de torró de Xixona i gelat de xocolata, recobert de deliciós 
crocant d'ametlla caramel·litzada.

8058	 (€ 16,24 / kg) 800 ml  € 12,99

2928

6h 18' 20'
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8631 Alegre

Cafè Mòlt

Cafè Mòlt

8633 Aurora 
Intens

8630 Aurora

Cafè Mòlt

Cafè Mòlt

8632 Adagio

El sabor de  
cada dia,  
100% Aràbiga

Producte no congelat Producte no congelat

Producte no congelat

SOM de  
gaudir  
sense presses

NOU

Exclusiu de Nadal

Exclusiu de Nadal

€ 29,95 / kg
200 g

€ 5,99

€ 29,95 / kg
200 g

€ 5,99

€ 29,95 / kg
200 g

€ 5,99

€ 29,95 / kg
200 g

€ 5,99

Assortit de galetes "Sweet Moments"
Comparteix amb qui més t'estimis aquest ampli assortit de 
106 galetes de 12 varietats diferents. El teu moment més dolç! 
Presentat en una capsa metàl·lica reutilitzable.

(€ 21,42 / kg)
15818	 106 uni. = 1400 g € 29,99

Panettone tradicional
Panettone elaborat amb la recepta antiga i 
tradicional italiana. Perfecte com a regal especial 
o per a gaudir a casa d'un sabor únic.

5808	 1 kg  € 28,99

Cofre de torrons
Dos clàssics del 
torró en un elegant 
cofre de fusta: 
torró de Xixona i 
torró de xocolata 
amb llet i ametlles. 
Una combinació 
perfecta de 
tradició i sabor per 
compartir o regalar.

(€ 49,98 / kg) 
2 uni. = 500 g

18087	   € 24,99

3130



900 87 87 77 servicioalcliente@bofrost.es www.bofrost.es

   SOM de moments
al voltant d’una taula

NOU

Contacta'ns mitjançant el web

Carré de garrí rostit (pàg 20)

Nadal 2026 – Vàlid del 9.11.2026 al 03.01.2027.  
En qualsevol cas, la vigència del catàleg quedarà anul·lada amb la publicació d’un de nou, que substituirà, anul·larà i deixarà sense efecte l’anterior des de la data de la 
seva publicació. © bofrost*  Tots els drets reservats. Prohibida la reproducció total o parcial sense l’autorització expressa de bofrost*.  Preus vàlids per a la Península (impostos 
inclosos), excepte errors tipogràfics i/o modificacions estrictament legals. Productes disponibles fins a exhaurir existències.


