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

La Navidad no es solo una 
fecha.

Son las conversaciones que 
empiezan con un aperitivo 
y terminan entre risas. 
Son las comidas que nos 
reúnen, las sobremesas 

que se alargan y esos 
pequeños momentos que, 

sin hacer ruido, se convierten 
en recuerdos para siempre.

Porque la Navidad está en las personas. 
En compartir, en estar, en abrir la puerta a 
quien llega sin avisar y en disfrutar de cada 
instante alrededor de la mesa. 

Son los reencuentros, las tradiciones 
de siempre y los nuevos recuerdos que 
creamos cada año.

Somos de esos momentos que nos hacen 
volver a lo importante.

Somos de estar en familia, de crear 
recuerdos, de compartir....  
Somos de Navidad.

 SOMOS de 
   Navidad NUEVO

NUEVO

Exclusivo Navidad

Brioche gourmet de queso a las hierbas
Brioche salado relleno de queso con hierbas y un delicado 
toque de ajo, cubierto con queso Emmental gratinado.  
Perfecto para celebraciones y para compartir como aperitivo.

16646	 (€ 44,52 / kg) 330 g  € 14,69

Camembert empanado
Queso Camembert empanado,  
prehorneado, con salsa de  
arándanos silvestres. 450 g +  
(3 x 25 g salsa).

(€ 24,93 / kg)
1271	 6 uds. = 525 g  € 13,09

Perlas de 
Mozzarella  
a la trufa
Cremosas perlas de 
Mozzarella con un 
delicado toque de 
trufa, envueltas en un 
crujiente empanado 
para disfrutar de un 
aperitivo con un toque 
gourmet.

(€ 32,83 / kg)
aprox 24 uds. = 350 g

15275	 € 11,49

Surtido de tartaletas gourmet
Para abrir tu menú festivo, sugerimos este surtido de mini 
tartaletas de 3 sabores: Bacalao al gratén, Rabo de toro con 
queso fundente y Fondue de queso con Nueces. Listo para 
comenzar la celebración con éxito.

8534	 (€ 81,61 / kg) 12 uds. = 180 g  € 14,69
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P r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sVieiras Vieiras
Exclusivo Navidad

Exclusivo NavidadExclusivo Navidad

SOMOS de las
joyas del mar

NUEVO NUEVO

Surtido de vieiras gratinadas 
Elegante surtido de vieiras patagónicas: vieiras con  
salsa de bogavante, salmón con nata y eneldo, y  
gambas con salsa de curry. Listo para hornear,  
servir y disfrutar.

(€ 104,94 / kg)
16113	 12 uds. = 180 g  € 18,89

Cestas de hojaldre con vieiras patagónicas
Crujientes cestas de hojaldre de mantequilla  
rellenas de vieiras patagónicas con vino blanco. 
¡Perfectas como entrantes o plato principal en  
comidas y cenas!

(€ 38,87 / kg)
16665	 6 uds. = 540 g  € 20,99

Vieiras al champán 
Servidas en su concha natural, con auténtica  
carne de vieira y crema fresca con champán, vino 
blanco, caldo de verduras y pescado. Un sabor 
elegante y sofisticado.

(€ 52,48 / kg)
16142	  4 uds. = 440 g € 23,09

Vieiras con buey de mar 
Nuestras vieiras se sirven en su concha natural  
y están rellenas de una deliciosa mezcla de  
vieira, bacalao y buey de mar. Fáciles de  
preparar, serán el entrante perfecto para sorprender a 
tus invitados. Receta exclusiva.

(€ 54,98 / kg)
18048	  4 uds. = 400 g  € 21,99

Caparazones rellenos 
Caparazones rellenos de abadejo de Alaska y carne  
de cangrejo, presentados en su concha natural  
como un entrante especial y listo para disfrutar.

(€ 61,08 / kg)
16670	 4 uds. = 360 g  € 21,99

Cazuelas de vieiras y vino Chardonnay 
La combinación de vieiras y salsa de vino  
Chardonnay da lugar a una propuesta elegante y 
sabrosa, ideal para sorprender en la mesa como 
aperitivo o entrante durante tus celebraciones.

(€ 88,95 / kg)
16661	 2 uds. = 200 g  € 17,79

Incluye 2 cuencos de cerámica
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h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sP r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s

18083 Croquetas de secreto

SOMOS de 
SOMOS del

antes que nadie

empezar la
mar

La Navidad empieza antes de lo que marca 
el calendario con los primeros brindis, los 
aperitivos improvisados y las conversaciones 
con amigos que se alargan más de la cuenta. 

Navidad

8614 Jamón de cebo de campo 
50% raza ibérica

8565 Almeja del Pacífico, cocida

Colas de 
gambón
Colas de  
gambón peladas y 
desvenadas. Ideal  
para asar a la 
plancha, al ajillo, 
en sopas, cazuelas 
o combinar 
con arroces y 
ensaladas.

(€ 64,63 / kg)
300 g

8514 	 € 19,39

Gambas blancas peladas
Exquisitas gambas blancas peladas y crudas,  
listas para cocinar, con todo el sabor del mar.  
De un tamaño práctico para usar en tus recetas.

18042	 (€ 36,73 / kg) 400 g  € 14,69

Preparado de marisco
Surtido práctico para arroces, sopas o  
guisos: langostinos, gambas, mejillones,  
almejas, caella, potón y merluza.

8571	 1 kg  € 18,89

Gambón
Gambón Salvaje argentino, congelado a bordo y 
seleccionado en un tamaño vistoso, con un sabor  
y textura como recién pescado en alta mar.

8555	 (€ 28,11 / kg) 16 - 24 uds. = 800 g  € 22,49

Almeja del Pacífico, cocida
Almeja blanca cocida, de acuicultura sostenible. 
Lista para añadir a guisos, pastas y paellas, o 
saltear directamente con ajo, aceite y perejil.

8565	 1 kg  € 7,89
76
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h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sP r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s

NUEVONUEVO

Entrantes

SOMOS de recetas únicas

Langostino rebozado
Vistosa cola de langostino rebozada, como  
básico de la cocina española y para que lo  
disfrute toda la familia.

8935	 (€ 31,38 / kg) 500 g € 15,69

Salmón Noruego ahumado
Disfruta del auténtico salmón noruego con un toque de 
ahumado natural, cortado con sumo cuidado y listo para 
servir en cómodas lonchas. Acuicultura de Noruega.

0544	 (€ 83,95 / kg) 200 g  € 16,79

Croquetas de secreto
Con trozos visibles de secreto asado que  
marcan la diferencia, para disfrutar de una  
croqueta llena de sabor y lista para darse un  
capricho sin complicaciones.

(€ 28,73 / kg)
18083	  20 uds. = 400 g  € 11,49

Croquetas de pulpo
Interior cremoso con trozos visibles de pulpo  
y un toque de pimentón, con un rebozado tipo  
panko que aporta un extra de crujiente, para un 
capricho sin complicaciones.

(€ 28,73 / kg)
18084	  20 uds. = 400 g  € 11,49

Croquetas de carrillera Ibérica
Cremosas croquetas con auténtica carrillera de  
cerdo ibérico. Un plan perfecto con el que  
sorprender en casa.

18003	 (€ 26,23 / kg) 13 - 14 uds. = 400 g  € 10,49

Croquetas de gamba blanca al ajillo
Croquetas con relleno a base de leche entera y  
gamba blanca. Ideales como delicioso entrante  
o para acompañar un vino blanco. 

18025	 (€ 26,23 / kg) 13 - 14 uds. = 400 g  € 10,49

Gyozas con gambón
La empanadilla asiática al estilo 
mediterráneo, con una tierna y fina masa 
rellena de gambón, pollo y sabrosas verduras.

17216	  (€ 38,30 / kg) 300 g  € 11,49
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h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sP r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s Entrantes

SOMOS de recetas
caseras

Combínalo con pasta o arroz

11598 Langostinos en salsa

SOMOS de 

antes de que
empiece la serie

comida lista

Entre compras y preparativos, los días 
pasan volando. Por eso, una comida 
lista en minutos deja más tiempo para 
disfrutar juntos de la Navidad.

8149 Chicken pops

9209 Gnocchi a la sorrentina

Caldereta de 
pescado y marisco
Contundente 
combinación de merluza, 
langostinos, mejillones, 
almejas y marisco en un 
caldo de hortalizas. 

2 uds. = 1 kg

8594	 € 20,99

Cazuela de marisco
Mejillones, almejas y langostinos en una sabrosa  
salsa mediterránea con tomates cherry, ajo y  
aceite de oliva virgen extra. 

17509	 (€ 22,98 / kg) 500 g  € 11,49

Langostinos en salsa
Lista para combinar con arroz o guarnición de  
otro pescado. En una sabrosa salsa con  
tomates cherry y espinacas, realzadas con nata.

11598	 (€ 22,65 / kg) 600 g  € 13,59
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P r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a s Entrantes

Dejar atemperar en ambiente 
durante 15 minutos antes de consumir

Ibérico y de cebo de campo

SOMOS de un buen
picoteo

Crema de jamón ibérico

(€ 37,72 / kg)
8616 	   180 g € 6,79

Crema ibérica de queso

(€ 37,72 / kg)
8617	 180 g € 6,79

Crema de lomo ibérico

(€ 37,72 / kg)
18021	 180 g € 6,79

Jamón de cebo de 
campo 50% raza ibérica

(€ 125,90 / kg)
8614 	 100 g  € 12,59

Paleta de cebo de 
campo 50% raza ibérica

(€ 114,90 / kg)
8615 	 100 g  € 11,49

Lomo de cebo de 
campo 50% raza ibérica

(€ 114,90 / kg)
18016 	 100 g  € 11,49
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P r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a s

VinotecaSOMOS de     una buenaSOMOS de

bocado a bocado
disfrutar

Exclusivo Navidad

Anchoas del 
Cantábrico en 
Aceite de Oliva 

(€ 103,80 / kg)
aprox. 8 uds. = 50 g

15647	 € 5,19

Queso semicurado 
de oveja

(€ 35,07 / kg)
8619	 225 g  € 7,89

Queso añejo de 
oveja y cabra en 
manteca y aceite 

(€ 37,29 / kg)
8618	 225 g  € 8,39

Campo del Benaco 
Merlot Rosato IGT
Exclusivo de la región 
vinícola italiana del Véneto. 
Maravillosamente fresco 
con aroma a cerezas 
y fresas. Semiseco 
con una acidez suave. 
Perfecto como aperitivo 
o acompañamiento de 
platos de pescado y carne.

(€ 11,19 / l)

0976	 750 ml € 8,39

Riesling Réserve 
Ernst Loosen,  
Mosel 
Refrescante vino blanco 
joven, de sabor fresco y 
afrutado con aromas a 
melocotón, albaricoque, 
manzana y naranja. 
Perfecto con pescado, 
marisco y ahumados.

(€ 13,99 / l)
750 ml

0952	 € 10,49

Michel Maury 
Merlot Réserve, 
Pays d´Oc IGP
Este Reserva de Michel 
Maury desprende un aroma 
exuberante a chocolate 
y cerezas maduras, muy 
suave, redondo y afrutado. 
El acompañante ideal 
para tus selectos platos. 

(€ 13,99 / l)

1953	 750 ml € 10,49

Baron Philippe de 
Rothschild, Cabernet 
Sauvignon Viejas Viñas 
"Réserve Anniversaire"
Edición especial de la 
casa Baron Philippe de 
Rothschild. Elaborado con 
uvas de viejas viñas al sur 
de Francia, sorprende su 
bouquet a moras y una 
pincelada a chocolate. 

(€ 20,92 / l)

1928	 750 ml € 15,69
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P r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a s Pescado

SOMOS de 
cocinar

y también de 
recetas listas

Exclusivo Navidad
Filetes de Salmón
Filetes de salmón noruego sin piel, con un grosor y  
tamaño ideal para cocinar de múltiples formas.

18058	 (€ 41,98 / kg) 500 g  € 20,99

Lomos de 
Bacalao “Extra“
Espléndidos lomos 
cortados de piezas 
grandes de bacalao 
de Islandia, textura y 
sabor exquisito.

(€ 51,24 / kg)
675 g

8477	 € 34,59

Salmón en hojaldre 
con espinacas
Salmón con espinacas y 
queso fresco en hojaldre, 
ideal como entrante o plato 
principal con ensalada.

(€ 35,91 / kg)
2 uds. = 320 g

11625	 € 11,49

Colas de Rape 
del Cabo
Selectas piezas 
sin piel, de carne 
blanca y con una 
textura deliciosa. 
Convertirán tu plato 
en especial.

(€ 37,36 / kg)
4 - 8 uds. = 800 g

8525	 € 29,89

Abadejo con 
brócoli
Selectas y  
jugosas porciones 
de abadejo con 
guarnición muy 
sabrosas a base de 
brócoli a la crema 
fresca. 

(€ 24,86 / kg)
4 uds. = 800 g

18064	    € 19,89

Salmón en hojaldre
Selecta y noble receta con filete de salmón noruego, envuelto en un crujiente 
hojaldre y con una suave salsa de eneldo. Toda una delicia para los gourmets  
del pescado.

20150	 (€ 38,51 / kg) 545 g  € 20,99
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h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sP r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s

Guarnición

18064 Abadejo con brócoli

SOMOS del 

Porque la Navidad también está en los 
días después. En los planes espontáneos, 
las comidas sencillas y los momentos 
que se disfrutan sin mirar el reloj.

día después
acompañar
SOMOS de 

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad

0349 Piadina

1314 Mini escalopes de pollo a 
las finas hierbas

Patatas asadas con  
aceite de oliva y sal marina
Pequeña patata para acompañar todos  
tus platos. Semipreparadas con aceite  
de oliva y sal marina de Francia. 

6607	 (€ 17,98 / kg) 450 g  € 8,09

Cesta de 
champiñones  
y boletus
Elegantes cestas  
rellenas de champiñones 
y boletus, patata suave y 
cremosos quesos. Una 
propuesta gourmet, 
natural y llena de sabor.

(€ 26,23 / kg)
4 uds. = 400 g 

15778	  € 10,49

Champiñón 
laminado
Seleccionados 
champiñones 
cortados en 
láminas. De un 
aspecto y sabor 
muy natural. Fácil 
de porcionar. 

1 kg

5786	 € 5,19

Gratén de 
patata trufada
Pequeñas 
y cremosas 
porciones de 
gratén de patata 
con nata y 
crema fresca, 
aderezadas con 
trufa negra y 
espolvoreadas 
con queso 
Mozzarella.

(€ 23,48 / kg)
8 uds. = 600 g

0688	€ 14,09

Patatas 
duquesa
Una presentación 
de patata elegante 
y divertida que 
llevará a tus platos 
principales al 
máximo nivel. 
Crujientes por 
fuera y cremosas 
por dentro.

1 kg

5665	   € 8,89
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h a s t a  f i n  d e  e x i s t e n c i a sP r o d u c t o s  d i s p o n i b l e s

PARA los 
peques

Carne

 SOMOS     de 
platos únicos

Exclusivo Navidad

NUEVO

NUEVO

Carré de cochinillo 
preasado
Carré de cochinillo de 
Tabladillo (Segovia), un 
clásico pensado para tu 
mesa de Navidad. Tierno y 
jugoso, listo para disfrutar 
sin complicaciones de un 
plato tradicional de origen 
reconocido.

18082	 1 kg  € 38,79

Hojaldre de pato
Con un relleno  
generoso de pato y un 
toque de piña que  
equilibra el sabor, en un 
hojaldre rico en mantequilla, 
ligero y crujiente, para 
disfrutar de una propuesta 
diferente.

(€ 32,38 / kg)

18086	 500 g  € 16,19

Muslitos de codorniz a las finas hierbas
Tiernos muslitos de carne magra marinados con  
finas hierbas, listos para disfrutar como aperitivo  
o plato principal. Altos en proteína, bajos en grasa. 

18059 	 (€ 62,95 / kg) 10 uds. = 200 g  € 12,59
Mini escalopes de pollo a las finas hierbas
Con un empanado a las finas hierbas, ideales para toda la familia. 
Fáciles de preparar y versátiles, perfectos para cualquier ocasión.

1314 	 (€ 26,52 / kg) 13 - 18 uds. = 750 g  € 19,89

Chicken Pops
Trocitos de pechuga 
de pollo finamente 
empanados y 
prefritos. Perfectos 
para compartir con 
familia o amigos. 
¡Hazlo más divertido 
sirviéndolos con 
salsas para dipear!

(€ 18,99 / kg)
aprox. 70 uds. = 700 g

8149 	 € 13,29

Milhojas de solomillo con foie
Enriquece tu mesa con esta suculenta receta 
a base de tiernos filetes de solomillo de cerdo 
cocinados con foie de pato y manzana asada, 
acompañados de salsa al Oporto.
 

(€ 43,98 / kg)

8396	  2 uds. = 500 g  € 21,99

Patatas duquesa
5665	 1 kg  € 8,89

Gratén de patata trufada
0688	 8 uds. = 600 g  € 14,09

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

 SOMOS de 
los buenos         momentos

gratinar

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad
Exclusivo Navidad

Lasaña de crêpes de salmón y gambas
Lasaña hecha a base de láminas de crêpes rellenas  
de bechamel, calabacín, salmón, gambas y salmón 
ahumado. Elegancia y sabor en cada bocado. 

17240	 1 kg  € 19,89

Lasaña de Salmón
A base de pasta fresca italiana y  
aromático salmón ahumado,  
prácticamente sin espinas, y espinacas en 
salsa bechamel. Espolvoreada con queso. 

(€ 21,98 / kg)

11621	  2 uds. = 800 g  € 16,79

Canelones de pato, setas y foie
Selección especial de ingredientes como  
pato y pollo, setas shiitake, nameko y  
champiñón, foie gras y ligeras especias,  
aportan una explosión de sabor y textura en boca.

8132	 (€ 22,50 / kg) 675 g  € 15,19

Risotto al Funghi
Auténtico risotto italiano con champiñón y  
setas boletus, ideal como plato único o  
acompañante. Porcionable.

8387	 (€ 15,65 / kg) 600 g  € 9,39

Gnocchi a la sorrentina
Gnocchi con salsa de tomate,  
Mozzarella y albahaca, inspirados en  
la receta italiana de la sorrentina, para 
disfrutar de un plato reconfortante y sabroso.

9209	 (€ 12,52 / kg) 750 g  € 9,39

Canelones de marisco
Elaborados con ingredientes del mar como  
gambón, merluza y rape, refinado con puerro y  
un exquisito caldo con camarones y crustáceos.  
Una receta horneable para compartir.

8160	 1 kg  € 20,99

Piadina
Innovadora masa extrafina rellena de Mozzarella, jamón  
cocido y salsa de tomate. Una alternativa a la pizza habitual.

0349	 (€ 26,13 / kg - € 3,4 / ud.) 4 uds. = 520 g  € 13,59

Maxi canelones de carne
Para disfrutar con tradición y en familia.  
A base de sabroso ragú al estilo casero con  
carne de vacuno, cerdo y ave con bechamel  
y queso Emmental rallado. 

(€ 16,17 / kg)
8530	 12 porciones = 1,1 kg  € 17,79

22 23

50' 27'

35' 10' 27'

7' 12'10' 54' 25'

8' 5'
45' 13'

1h 20'



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

NUEVO

NUEVO
Producto no congelado

Producto no congelado

SOMOS de

que hacen grande

Porque compartir 
también es una forma 
de celebrar

pequeños
  gestos
la Navidad

SOMOS de 
     creer en
la magia

de la Navidad

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad

PEFC/07-32-76
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Ideas y recetas para tu mesa¡Encuentra cada mes una receta con la que 
sorprender!
Además, en nuestra página web y redes 
sociales encontrarás muchas recetas más 
con las que la inspiración, ¡no te faltará!Por cada calendario vendido, desde 

bofrost*, donaremos 1,20€ a la ONG 
Aldeas Infantiles SOS.
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Estimado cliente/a,

Gracias a personas como tú, el año pasado Aldeas 

Infantiles SOS consiguió atender a 20.900 niños, niñas 

y jóvenes y a 4.763 familias en riesgo de exclusión 

social en España.

“Gracias por acompañar a la infancia en estos tiempos 

de incertidumbre. Vuestro compromiso es esencial 

para que, incluso ante la adversidad, cada niño y niña 

crezca con la seguridad y el cariño que necesita para 

caminar hacia una juventud repleta de oportunidades 

y futuro.” destaca Pedro Puig Pérez, presidente de 

Aldeas Infantiles SOS España.

En bofrost* seguimos comprometidos con esta labor 

y queremos seguir sumando esfuerzos junto a ti. 

Con la compra de este Calendario Familiar 2027, 

donaremos 1,20 € por cada unidad vendida a Aldeas 

Infantiles SOS para contribuir a que más niños y niñas 

puedan crecer con la seguridad, el cuidado y las 

oportunidades que merecen.

Porque los pequeños gestos pueden cambiar 

grandes futuros. Y porque, juntos, podemos seguir 

creando oportunidades los 365 días del año.

Gracias por formar parte de esta iniciativa solidaria.

PEQUEÑOS GESTOS,

grandes futuros

365 días creando 

oportunidades
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Barquitas de pizza con  

3 rellenos 

Fresas con zabaione 

gratinado y helado de 

pistacho

Pastel salado de Pascua con 

salmón y langostinos

Lubina con piel crujiente 

y miel especiada sobre 

risotto de espárragos

Albóndigas al estilo 

oriental 

Tortitas de guisantes con 

salmón ahumado y crema 

de queso
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Goulash vegano de champiñones  

con polenta cremosa

Pollo con salsa de cacahuete, zanahorias 

glaseadas y puré de patata

Crêpes festivas de salmón y espinacas

Hamburguesa con pan casero y  

chutney de kaki

Coliflor especiada con falafel, hummus y 

ensalada fresca de granada

Copa helada de vainilla con arándanos y 

melocotón caramelizado

Preparación Deja descongelar el salmón ahumado 

en el frig
orífic

o durante unas 4 horas.

Calienta el aceite en una sartén y 

sofríe la cebolla hasta que esté tierna. 

Añade las espinacas y cocina durante 

10-12 minutos. Retira del fuego y deja 

enfriar. Mezcla la harina, los huevos, la leche, 

la sal y la mantequilla derretida hasta 

obtener una masa lisa. Déjala reposar 

unos 15 minutos.
Incorpora las espinacas al queso 

crema y sazona con sal, pimienta, 

nuez moscada y zumo de limón. 

Mezcla bien hasta conseguir 
un 

relleno cremoso.
Cocina las crêpes en una sartén 

antiadherente ligeramente engrasada. 

Cuando se hayan enfriado, córtalas 

en cuatro porciones y recorta 

suavemente los bordes para darles 

forma de corazón.

Une tres corazones para formar un 

trébol y rellénalos con la crema de 

espinacas. Corona cada uno con unas 

lonchas de salmón ahumado y decora 

con cebollino.

Preparación Mezcla la harina con la leche 

templada, la mantequilla, la 

levadura, el azúcar y la sal hasta 

obtener una masa lisa.

Deja reposar la masa tapada 

en un lugar cálido durante 

aproximadamente 1 hora.

Forma 4 bollos, colócalos en una 

bandeja con papel de horno y deja 

reposar otros 45 minutos.

Pinta con el huevo, espolvorea 

queso rallado y especias y hornea 

a 200 °C durante unos 18 minutos 

hasta que estén dorados.

Pela el kaki, córtalo en dados y 

cocínalo con el tomate hasta 

obtener una especie de chutney. 

Añade el chili y ajusta de sabor.

Corta el radicchio en tiras y 

mézclalo con la rúcula y el perejil.

Cocina las hamburguesas a 

la plancha o en sartén según 

indicación. Abre los panes, coloca la 

hamburguesa, añade el chutney 

y termina con la mezcla de hojas.

Preparación Deja descongelar parcialmente la 

coliflo
r durante aproximadamente 

una hora a temperatura ambiente. A 

continuación, marínala con aceite de 

oliva, sal y especias.

Precalienta la freidora de aire a 160 °C. 

Cocina la coliflo
r m

arinada junto con 

las bolas de falafel en la freidora de 

aire durante unos 10 minutos.

Pica en tro
zos gruesos el eneldo y el 

perejil. L
ava la cebolleta y córtala en 

rodajas finas.
Mezcla los granos de granada con las 

hierbas y la cebolleta. Aliña con sal, 

pimienta, aceite de oliva, un poco de 

zumo de lim
ón y ralladura de lim

ón.

En una sartén, dora un poco el ajo 

picado. Escurre los garbanzos, reserva el 

líquido y tritú
ralos en una batidora 

con 1/3 del líquido reservado, el tahini, 

el ajo tostado, el comino y un poco 

de zumo de lim
ón. Añade algo más de 

líquido si es necesario según la textura 

deseada. Ajusta de sal.

Emplata: extiende el hummus en un 

plato, coloca la coliflo
r y el falafel 

encima y termina con la ensalada de 

granada y hierbas.

Preparación El día anterior, pela los plátanos, córtalos 

en trozos y congélalos durante toda la 

noche. Tritura los plátanos congelados junto con 

la leche de almendras y la mitad del azúcar 

avainillado hasta obtener una crema 

suave y homogénea. Reparte la mezcla en 

cuatro copas y resérvalas en el congelador 

durante 30 minutos.

Corta los melocotones y los sobaos en 

pequeños dados. Derrite
 la mantequilla en 

una sartén y saltea durante 2 o 3 minutos 

hasta que el melocotón esté ligeramente 

caramelizado y los sobaos comiencen a 

dorarse. Reserva.
Coloca los arándanos, el azúcar y el resto 

del azúcar avainillado en un cazo. Cocina 

a fuego medio durante unos 6 minutos, 

removiendo ocasionalmente.

Disuelve la maicena en el agua fría y 

añádela a los arándanos. Cocina durante 

1 o 2 minutos más, hasta obtener una 

salsa brilla
nte y ligeramente espesa. Deja 

templar. Saca las copas del congelador y coloca una 

bola de helado de vainilla sobre cada una.

Reparte la salsa de arándanos por encima 

y termina con los dados de melocotón 

caramelizado y los trocitos de sobao 

tostado. 

Ingredientes 200 g de espinacas 

en hoja  (art. 9
243) 200 g de salmón 

noruego ahumado 

(art. 0
544) 50 g de cebolla 

picada (art. 8
767)

1 cucharada de 
aceite de oliva

150 g de queso 
crema

Sal, pimienta y 
una pizca de nuez 

moscada 1 cdta. de zumo de 

limón
160 g de harina

2 huevos 250 ml de leche
1 pizca de sal 2 cdas. de mantequilla 

derretida Cebollino (opcional)

Ingredientes 4 hamburguesas de 

vacuno  (art. 1
7352) 520 g de harina

330 ml de leche 

templada 20 g de mantequilla 

blanda
1 sobre de levadura 

1 cdta. de azúcar
1,5 cdta. de sal

1 huevo 4 cdas. de queso añejo 

rallado (art. 8
618)

1 cdta. de especias tipo 

pizza u orégano
1 kaki

20 g de perejil (a
rt. 

11012) 200 g de tomate 

troceado 1 pizca de chili en polvo

½ radicchio 20 g de rúcula

Ingredientes 500 g de coliflo
r 

(art. 8
739) 6 cdas. de AOVE

3 cdtas. especias al 

gusto 
400 g de falafel 

300 g de granada
25 g de perejil (a

rt. 

11012) 1 manojo de eneldo 

fresco
4–6 cebolletas

1 lim
ón 1 bote de garbanzos 

cocidos 2 cdtas. de tahini 

(pasta de sésamo)
1 cdta. de ajo 

picado (art. 8
771)

¼ cdta. de comino 

molido
Sal y pimienta

Ingredientes 4 bolas de helado de vainilla Bourbon (art. 
11070) 200 g de arándanos (art. 1

0852) 4 plátanos maduros 6 cucharadas 
de leche de 

almendras 1 sobre de azúcar vainillado 2 
melocotones 

maduros 2 sobaos pasiegos o 2 
rebanadas de 

bizcocho 1 cda. de mantequilla 75 g de azúcar
1 cucharada 

de maicena 80 ml de agua

Preparación Calienta el aceite en una cazuela o sartén 

amplia. Añade la cebolla y el ajo picados y 

sofríelos durante unos minutos, hasta que 

estén tiernos y transparentes.

Añade los champiñones y las zanahorias baby. 

Cocina durante 5-7 minutos, removiendo 

de vez en cuando, hasta que las verduras 

empiecen a dorarse.

Incorpora el concentrado de tomate y 

rehoga durante 1 minuto. Vierte el vino tinto 

y deja que reduzca durante 2 o 3 minutos 

para que se evapore el alcohol.

Agrega los 400 ml de caldo de verduras, las 

hojas de laurel, el pimentón ahumado y las 

hierbas aromáticas. Cocina a fuego medio 

durante unos 15 minutos.

Mientras tanto, prepara la polenta. Lleva a 

ebullición 800 ml de caldo de verduras en 

una cazuela. Añade la polenta poco a poco, 

removiendo constantemente con unas 

varilla
s para evitar grumos. Cocina a fuego 

suave durante unos 10 minutos, removiendo 

con frecuencia, hasta obtener una textura 

cremosa. Incorpora la margarina, la bebida vegetal y 

la levadura nutricional. M
ezcla bien y sazona 

con una pizca de sal y nuez moscada al gusto.

Añade los guisantes al guiso de champiñones 

y cocina durante 5 minutos más.

Disuelve la maicena en un poco de agua fría
 y 

añádela al guiso sin dejar de remover. Cocina 

durante 2 o 3 minutos más, hasta que la salsa 

espese ligeramente. Ajusta el punto de sal y 

pimienta. Reparte la polenta cremosa en platos hondos 

y coloca el guiso de champiñones en el 

centro. Decora, opcionalmente, con perejil 

fresco picado o hierbas aromáticas.

Preparación Deja descongelar los filetes de 

pollo en el frig
orífic

o. Sécalos con 

papel de cocina y condiméntalos 

con sal, pimienta y curry.

Calienta el aceite en una sartén y 

cuece los file
tes por ambos lados. 

Mientras tanto, calienta la miel 

y la mantequilla en una cazuela. 

Añade las zanahorias, los clavos, 

el laurel y la canela y rehoga 

brevemente. Incorpora el zumo 

de naranja y cocina a fuego medio 

hasta que el líquido reduzca y 

las zanahorias queden tiernas y 

glaseadas. Para la salsa, mezcla el caldo 

de pollo, la mantequilla de 

cacahuete, la salsa de soja y la 

pasta de curry rojo en un cazo. 

Calienta sin dejar de remover 

hasta obtener una salsa cremosa. 

Calienta el puré de patata con 

la leche, removiendo de vez en 

cuando. Incorpora las especias al 

gusto y ajusta la textura con un 

poco más de leche si lo prefieres 

más cremoso.
Sirve el pollo acompañado del 

puré de patata, las zanahorias 

glaseadas y la salsa de cacahuete.

Ingredientes 500g champiñón  

(art. 5
786) 150g zanahorias 

baby (art. 0
738)

120g guisantes  
(art. 8

543) 150g cebolla 
picada (art. 8

767)
10g ajo (art. 8

771)

150ml Michel 
Maury Merlot 

Réserve (art. 1
953)

2 cdas. de aceite
2 cdas. de tomate 

concentrado
½ cdta. pimentón 

ahumado 400ml caldo de 

verduras 2 hojas de laurel
1 cdta. de maicena

200 g de polenta 

(harina de maíz)
800 ml de caldo 

de verduras 2 cdas. de 
margarina vegetal

50 ml de bebida 

vegetal sin azúcar

1 cda. de levadura 

Sal y pimienta
Nuez moscada

Hierbas provenzales al 
gusto (opcional)

Ingredientes 4 file
tes de pollo (art. 

1300) 500 g de zanahorias 

baby  (art. 0
738) 500 g de puré de 

patatas  (art. 1
5669) 1 cdta. de curry en 

polvo
Sal y pimienta

2 cdas. de aceite de 

oliva suave 2 cdas. de miel
2 cdas. de mantequilla

2 clavos 1 hoja de laurel
½ rama de canela

500 ml de zumo de 

naranja 250 ml de caldo de 

pollo
120 g de mantequilla de 

cacahuete con trozos

20 g de salsa de soja

10 g de pasta de curry 

rojo
200 ml de leche

Especias al gusto
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Porque acompañar a la infancia hoy es construir 

oportunidades para el mañana. Gracias por hacerlo posible.

El mejor futuro se 

construye juntos.
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Enero
Tortitas de guisantes con salmón ahumado y crema de queso
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Calendario familiar 
Ya está disponible el nuevo Calendario Familiar de 
bofrost*-Aldeas Infantiles SOS. Colabora con € 1,20 en los 
proyectos de Servicios Asistenciales de esta ONG con su compra.

8980	  € 4,49

Surtido de bombones  
"Leopoldo Cascanueces"
Irresistible selección de bombones con rellenos gourmet 
de chocolate negro, avellana y caramelo salado, con 
finas coberturas de chocolate. Presentados en un 
soldadito cascanueces metálico reutilizable.

7444	 (€ 73,30 / kg) 300 g  € 21,99

Papá Noel de chocolate 
Entrañable figura de Papá Noel elaborado con 
chocolate con leche belga. Un detalle para regalar a tus 
invitados o sorprender a los más pequeños de la casa. 

20360	 (€ 129,75 / kg) 40 g  € 5,19

Casita Helada
Casita de helado de vainilla Bourbon y chocolate con 
avellanas, decorada con estrellas de chocolate blanco y 
negro, y una crujiente chimenea de barquillo. Un postre 
mágico.

21035	 1000 ml  € 13,59

Copo bofrost* 
El postre perfecto para tu mesa de Navidad. Helado de vainilla 
Bourbon y chocolate, pensado para cerrar tus celebraciones 
con un detalle especial y diferente. Donaremos 0,50 € a Aldeas 
Infantiles SOS.

20001	 (€ 27,97 / l - € 2,10 / ud.) 4 uds. = 300 ml  € 8,39

2524



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

20001 Copo bofrost*

SOMOS de un 

SOMOS de pequeños placeres

después de cenar
capricho

Postres

Los buenos finales se saborean despacio. 
Entre conversaciones que siguen fluyendo 
y ese capricho que convierte una buena 
cena en un gran recuerdo.

Exclusivo Navidad

8058 Crocanti de turrón

0862 Tarta de manzana

Leche frita con canela
Delicioso postre tradicional, en un bocado. Textura 
cremosa por dentro y crujiente por fuera, elaborado  
con leche entera, mantequilla y canela natural. 

18080	 (€ 15,73 / kg) aprox. 21 uds. = 400 g € 6,29

Bombones de café
Deliciosos bombones rellenos de café, con una cobertura 
gruesa de chocolate con leche. Presentados en un práctico 
bote, perfectos para disfrutar en cualquier momento.

(€ 30,86 / l)

15119	 20 uds. = 220 ml € 6,79

Bombones de vainilla-cacao 
Bocaditos de helado Vainilla-Bourbon bañados en 
cacao. Cajitas de 10 unidades.

(€ 22,65 / l - € 2,27 / ud.)

0068	  6 cajitas = 600 ml  € 13,59

Bocaditos de pistacho
Delicados bocaditos con interior de crema de 
pistacho. Perfectos para poner el broche final, 
aportando un toque dulce, ligero y sofisticado. 

(€ 86,41 / kg)
6898	 9 uds. = 170 g € 14,69

2726
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SOMOS de SOMOS definales 
felices compartir

Mándale el catálogo 
a tus amigos/as y  

gana 10€
Consulta con tu asesor personal 
para más información.

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad

Helado turrón de Jijona
¡Elaborado con auténtico turrón de Jijona de calidad 
suprema! Disfruta de un placer único en cualquier 
época del año.

8047	 (€ 10,46 / l) 1500 ml  € 15,69

Tarta de Manzana
Exquisita tarta con casi 500 g de manzana  
fresca, acompañada de pasas, sobre una masa  
quebrada. Precortada. Ø 22 cm.

0862	 (€ 2,02 / ud.) 8 porciones = 1 kg  € 16,19

Sorbete de limón 
de Sorrento IGP
Prueba nuestro 
sorbete de limón 
con zumo de 
"Limone di Sorrento 
DOP". Perfecto 
para consumir 
entre plato y plato, 
o como postre 
digestivo. ¡Buon 
appetito!

(€ 20,25 / l  
- € 1,82 / ud.)

4 uds. = 360 ml

17003	   € 7,29

Milhojas de limón 
Refrescante helado de limón con finas 
láminas crujientes y cobertura sabor limón. 
Listo para servir directamente del congelador 
como el broche perfecto de tu velada.

17041	   1000 ml € 7,29

Crocanti de turrón
El clásico sabor que puedes disfrutar todo el año. Con  
auténtico helado de turrón de Jijona y helado de chocolate, 
cubierto con delicioso crocanti de almendra caramelizada. 

8058	 (€ 16,99 / kg) 800 ml  € 13,59

2928
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NUEVO

8631 Alegre

Café Molido

Café Molido

8633 Aurora 
Intenso

8630 Aurora

Café Molido

Café Molido

8632 Adagio

El sabor de  
cada día,  
100% Arábica

Producto no congelado

Producto no congelado

Producto no congelado

SOMOS de 
disfrutar  
sin prisa

Exclusivo Navidad

Exclusivo Navidad

€ 31,45 / kg
200 g

€ 6,29

€ 31,45 / kg
200 g

€ 6,29

€ 31,45 / kg
200 g

€ 6,29

€ 31,45 / kg
200 g

€ 6,29

Surtido de galletas "Sweet Moments" 
Comparte este amplio surtido de 106 galletas con 12 sabores 
diferentes con tus seres más queridos ¡Tu momento más 
dulce! Presentado en caja metálica reutilizable.

(€ 22,42 / kg)
15818	 106 uds. = 1400 g € 31,39

Panettone tradicional
Panettone elaborado con la receta antigua y 
tradicional italiana. Perfecto como regalo especial 
o para disfrutar en casa de un sabor único. 

5808	 1 kg  € 30,39

Cofre de turrones
Dos clásicos del turrón 
en un elegante cofre 
de madera: Turrón 
de Jijona y turrón de 
chocolate con leche 
y almendras. Una 
combinación perfecta 
de tradición y sabor 
para compartir o 
regalar.

(€ 52,38 / kg) 
2 uds. = 500 g

18087	   € 26,19

3130
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   SOMOS de momentos
alrededor de una mesa

Contáctanos a través de la web
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Navidad 2026 – Válido desde el 9.11.2026 al 03.01.2027  
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