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Xocolaters
des 
de 1993

Amb l’edició d’aquest catàleg hem complert 30 anys, i més de 37 treballant amb la 
xocolata. Una intensa trajectòria entorn d’un producte i d’un estil que hem forjat amb 
passió, projectes i innovacions, que és referent.

Una història que s’expressa a través d’un mosaic de xocolates de diferents formats i 
característiques, algunes de les quals avui són els nostres clàssics amb més solera i fan 
lluir el valor de la genuïnitat a la nostra oferta.

Una mirada de la xocolata des de l’art, la ciència i el país, que ha sacsejat l’ofici i que 
seguim apassionats en continuar liderant.

Chocolateros desde 1993

Con la edición de este catálogo hemos cumplido 30 años, y más de 37 trabajando con el 
chocolate. Una larga trayectoria en torno a un producto y de un estilo que hemos forjado 
con pasión, proyectos e innovaciones, que es referente.

Una historia que se expresa a través de un mosaico de chocolates de diferentes formatos 
y características, algunos de los cuales hoy son nuestros clásicos con más solera y hacen 
lucir el valor de la genuinidad en nuestra oferta.

Una mirada del chocolate desde el arte, la ciencia y el país, que ha sacudido el oficio y que 
seguimos apasionados en continuar liderando.
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 Enric Rovira

Tot amb xocolata Todo con chocolate / All with chocolate

Productes
Disposem d’un ampli assortit de xocolates de diferents 
formats, textures i sabors. Un catàleg en evolució 
constant per satisfer cada desig i ocasió.

Productos
Disponemos de un amplio surtido de chocolates de 
diferentes formatos, texturas y sabores. Un catálogo en 
constante evolución para satisfacer cada deseo y ocasión.

Products
We have a wide assortment of  chocolates of  di�erent 
formats, textures and flavors. A constantly evolving catalog 
to satisfy every desire and occasion.

Obsequis
Proposem combinacions de productes per a obsequis 
especials d’empreses i particulars. Solucions ràpides i 
adaptades a totes les necessitats.

Obsequios
Proponemos combinaciones de productos para obsequios 
especiales de empresas y particulares. Soluciones rápidas y 
adaptadas a todas las necesidades.

Gifts
We propose combinations of  products for special gifts for 
companies and individuals. Quick solutions and adapted to 
all needs.

Personalitzacions
Oferim serveis de personalització de tots els nostres 
productes estàndard, i de creació integral d’articles específics. 
Fem xocolates úniques per als teus esdeveniments.

Personalizaciones 
Ofrecemos servicios de personalización de todos nuestros 
productos estándar y de creación integral de artículos específi-
cos. Hacemos chocolates únicos para tus eventos.

Customizations
We o�er customization services for all our standard products 
and comprehensive creation of  specific items. We make 
unique chocolates for your events.
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Hotels i restaurants
Disposem d’una àmplia gamma de productes per a hotels: 
xocolates de benvinguda, de cobertura o bona nit, per a 
minibar, i per a serveis d’àpats i restaurants. Consulta’ns.

Hoteles y restaurantes
Disponemos de una amplia gama de productos para hoteles: 
chocolates de bienvenida, de cobertura o buenas noches, 
para minibare, y para cáterins y restaurantes. Consúltanos.

Hotels and restaurants
We have a wide catalog of  products for hotels: welcome 
and turndown chocolates, for minibar, and for caterings 
and restaurants. Ask us.

Peces artístiques
Tenim llarga experiència en la creació de peces artísti-
ques de xocolata per a tota mena de celebracions. 
Explica’ns el teu desig i et farem les nostres propostes.

Piezas artísticas
Tenemos larga experiencia en la creación de piezas 
artísticas de chocolate para todo tipo de celebraciones. 
Cuéntanos tu deseo y te haremos nuestras propuestas.

Artistic pieces
We have long experience in creating artistic chocolate 
pieces for all kinds of  celebrations. Tell us your wish and 
we will make you our proposals.

Cursos i conferències
Impartim cursos i conferències sobre el cacau i la xocolata a 
universitats, escoles, empreses i institucions d’arreu del món. 
I fem assessories tècniques a empreses del sector. 

Cursos y conferencias
Impartimos cursos y conferencias sobre el cacao y el chocolate 
a escuelas, empresas e instituciones de todo el mundo. Y 
hacemos asesorías técnicas a empresas del sector.

Courses and conferences
We give courses and conferences on cocoa and chocolate to 
schools, companies and institutions around the world. And we 
do technical advice to companies in the sector.
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Rajoles / Tabletas / Bars
Mini rajoles / Mini tabletas / Mini bars
Chocolate Streets - Rajoles / Tabletas / Bars
Hexàgon Gaudí
Barcelona Postal - Rajoles / Tabletas / Bars
Especials / Especiales / Specials

Bomboles® Barcelona 
Bomboles / Grageas de chocolate / Chocolate dragée

Bombons / Bombones / Bonbons

Xocolata a la tassa / Chocolate a la taza / Hot chocolate
Xocolata untable / Chocolate untable / Chocolate spread

Especials / Especiales / Specials
Vi / Vino / Wine

Nadal / Navidad / Christmas
Pasqua / Pascua / Easter

Chocolate. Pasión y ciencia

Rajoles   

Bomboles

Bombons

Xoco...

Especials

Festes i diades

Llibre

6
9
12
13
14
16

17
18

22

24
25

26
27

28
32

34

 Enric Rovira Xocolates de Barcelona®

Les nostres xocolates no contenen gluten.
Nuestros chocolates no contienen gluten.

Our chocolates are gluten free. 

Els nostres envasos són de paper reciclable.
Nuestros envases son de papel reciclable.

Our packaging is made of  recyclable paper. 
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RAJOLES

Pasta de cacau 100%
Pasta de cacao 100%  
Cocoa paste 100%

80 g
 

RAJOLES

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

80 g 

RAJOLES

Xocolata amb llet 40%
Chocolate con leche 40%  
Milk chocolate 40%

80 g
 

RAJOLES

Xocolata blanca 30%
Chocolate blanco 30%  
White chocolate 30%

80 g
 

 Rajoles   

®

Les Rajoles Enric Rovira 
reprodueixen el panot més 
característic de Barcelona: 
el panot de la flor. Un dels 
cinc models que el 1907 es 
van seleccionar per 
pavimentar l’Eixample de la 
ciutat. Avui és un dels dos 
models que es continuen 
utilitzant i tot un símbol. 
El seu disseny recorda molt  
al de l’entrada de la casa 
Amatller del Passeig de 
Gràcia, i és per això que 
popularment s’atribueix la 
seva autoria a Josep Puig i 
Cadafalch. 

Nuestras tabletas reprodu-
cen la loseta más característi-
ca de Barcelona: la loseta de 
la flor. Uno de los cinco 
modelos que en 1907 se 
seleccionaron para pavimen-
tar el ensanche de la ciudad. 
Hoy es uno de los dos 
modelos que se siguen 
utilizando y todo un símbolo.
Su diseño recuerda mucho al 
de la entrada de la casa 
Amatller del Paseo de Gracia, 
y es por eso que popular-
mente se atribuye su autoría 
a Josep Puig i Cadafalch.
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3104  

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u

3101  

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u

3102  

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u

3103  

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u



Estoigs per presentar tres rajoles, de les xocolates que desitgis. Amb diferents dissenys i la història del panot flor. 
El regal més xocolater i barceloní.

Estuches para presentar tres tabletas Rajola, de los tipos de chocolate que desees. Con diferentes diseños y la historia del loseta flor. 
El regalo más chocolatero y barcelonés. 

XOCOLATES DE BARCELONA

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

80 g 

®

3101 01 

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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LA PEDRERA

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

40 g
 

CASA BATLLÓ

Xocolata amb llet 40%
Chocolate con leche 40%  
Milk chocolate 40%

40 g
 

MOSAIC

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

40 g
 

MOSAIC

Xocolata amb llet 40%
Chocolate con leche 40%  
Milk chocolate 40%

40 g
 

 Rajoles / Tabletas / Bars

6331 02

6 x 12 x 1 cm 

12 m

20 u

6331 01

6 x 12 x 1 cm 

12 m

20 u

6331 03

6 x 12 x 1 cm

12 m

20 u

6311

6 x 12 x 1 cm

12 m

20 u

6312

6 x 12 x 1 cm

12 m

20 u

DONA I OCELL

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

40 g
 

®
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 Mini rajoles / Mini tabletas / Mini bars

MINI RAJOLA

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

6 g
 

MINI RAJOLA transparent

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

6 g
 

10 MINI HEXÀGONS

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

60 g
 

MINI HEXÀGON transparent

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

6 g
 

3120

4 x 4 x 0,4 cm 

12 m

135 u

3107

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

3121

4 x 4 x 0,4 cm  

12 m

135 u

3303

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

3321

4 x 4 x 0,5 cm  

12 m

105 u

10 MINI RAJOLES

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

60 g
 

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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4 MINI RAJOLES taronja

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

24 g
 

4 MINI RAJOLES rosa

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

24 g
 

4 MINI RAJOLES verd clar

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

24 g
 

4 MINI RAJOLES verd

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%  
Dark chocolate 70%

24 g
 

 Mini rajoles / Mini tabletas / Mini bars

3905

6 x 6 x 2 cm 

12 m

24 u

3906

6 x 6 x 2 cm 

12 m

24 u

3907

6 x 6 x 2 cm 

12 m

24 u

3908

6 x 6 x 2 cm 

12 m

24 u

Capsetes decorades amb flors i 
fruits de cacau per a quatre 
mini rajoles de xocolata negra.

Cajitas decoradas con flores y 
frutos de cacao para cuatro mini 
tabletas de chocolate negro.

Boxes decorated with cocoa 
flowers and fruits for four mini 
dark chocolate bars.
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3140

22 x 8 x 3,5 cm 

12 m

24 u

BARCELONA 

18 Mini rajoles (xocolata negra, blanca i amb llet)
18 mini tabletas (chocolate negro, blanco y con leche) 
18 mini bars (dark, white and milk chocolate)

108 g
 

Mida real
Tamaño real
Real size

Les mini rajoles de la flor, les de les quatre anelles i les dels cercles concèntrics reprodueixen 
models de panots utilitzats per pavimentar els carrers de Barcelona des de 1907.

Las mini tabletas de la flor, las de los cuatro aros y las de los círculos concéntricos reproducen modelos 
de losetas utilizadas para pavimentar las calles de Barcelona desde 1907.

The mini bars of  the flower, those of  the four rings and those of  the concentric circles reproduce 
models of  panots used to pave the streets of  Barcelona since 1907.

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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Barretes de xocolata per passejar 
virtualment pels carrers de 
Barcelona, assaborint els seus 
panots més representatius.
De gianduia d’ametlla, d’avellana o 
de xocolata blanca amb blat de 
moro fregit i salat, ofereixen sabors 
llaminers i textures irresistibles. 

Barritas de chocolate para pasear 
virtualmente por las calles de 
Barcelona,   saboreando sus losetas 
más representativas. De gianduja de 
almendra, de avellana o de chocolate 
blanco con maíz frito y salado, 
ofrecen sabores golosos y texturas 
irresistibles. 

 Chocolate Streets 

3511

28 x 3,5 x 2 cm 

12 m

15 u

3512

28 x 3,5 x 2 cm 

12 m

15 u

3513

28 x 3,5 x 2 cm 

12 m

15 u

®

CHOCOLATE STREETS

Gianduia de xocolata negra i avellana
Gianduja de chocolate negro y avellana
Dark chocolate and hazelnut gianduja

80 g        

CHOCOLATE STREETS

Gianduia de xocolata amb llet i ametlla
Gianduja de chocolate con leche y almendra
Milk chocolate and almond gianduja

80 g                

CHOCOLATE STREETS

Xocolata blanca i blat de moro
Chocolate blanco y maíz
White chocolate and maize

80 g        
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L’hexàgon que avui podem trepitjar 
al Passeig de Gràcia de Barcelona és 
una versió del mosaic que Antoni 
Gaudí va crear pels interiors de la 
Casa Batlló. D’un altre color i amb 
els relleus invertits.
Cada peça reprodueix part de tres 
relleus naturalistes que conjuguen 
amb la simbologia marina de la façana 
i els interiors de l’edifici. Suaus 
relleus d’una estrella de mar, d’un 
caragol i d’una alga, que només 
podem observar sencers si enllacem 
correctament un mínim de set 
rajoles.
Gaudí, però, finalment va pavimentar 
la Casa Batlló amb altres materials, i 
va utilitzar aquest mosaic a la Casa 
Milà, La Pedrera. 
A Enric Rovira el reproduïm amb 
xocolata i fruita seca des de 1997.

El hexágono que hoy podemos pisar 
en el Paseo de Gracia de Barcelona es 
una versión del mosaico que Antoni 
Gaudí creó para los interiores de la 
Casa Batlló. De otro color y con los 
relieves invertidos. 
Cada pieza reproduce parte de tres 
relieves naturalistas que conjugan con 
la simbología marina de la fachada y los 
interiores del edificio. Suaves relieves 
de una estrella de mar, de un caracol y 
de un alga, que sólo podemos 
observar enteros si enlazamos 
correctamente un mínimo de siete 
losetas. 
Gaudí, pero, finalmente pavimentó la 
Casa Batlló con otros materiales, y 
utilizó este mosaico en la Casa Milà, La 
Pedrera. 
En Enric Rovira lo reproducimos con 
chocolate y frutos secos desde 1997.

Hexàgon Gaudí 

3302

15 x 13 x 2 cm 

6 m

12 u

HEXÀGON GAUDÍ 

Xocolata negra 70% cacau i fruita seca 
(ametlla, avellana, pinyó i pansa)
Chocolate negro 70% cacao y frutos secos  
(almendra, avellana, piñón y pasa)
Dark chocolate 70% cocoa and nuts
(almond, hazelnut, pine nut and raisin)

120 g
 

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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 Barcelona Postal
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BARCELONA POSTAL

Xocolata negra 70% cacau
Chocolate negro 70% cacao
Dark chocolate 70% cocoa

80 g
 

3601

12 x 12 x 1 cm 

12 m

10 u

Una rajola de xocolata amb la ciutat 
de Barcelona com a protagonista.
Un disseny exclusiu que reprodueix 
les illes de l’eixample dissenyat per 
Ildefons Cerdà a escala 1:1000, 
fraccionades en finíssimes porcions 
per a l’òptima degustació. 
Cada rajola va acompanyada d’una 
postal amb la mateixa imatge que es 
reprodueix als diferents envasos de 
la col·lecció, per a enviar i compartir 
els records gastronòmics i visuals de 
la ciutat.

Una tableta de chocolate con la ciudad 
de Barcelona como protagonista. 
Un diseño exclusivo que reproduce 
las manzanas del ensanche diseñado 
por Ildefonso Cerdá a escala 1:1000, 
fraccionadas en finísimas porciones 
para su óptima degustación. 
Cada tableta va acompañada de una 
postal con la misma imagen que se 
reproduce en los diferentes estuches 
de la colección, para enviar y 
compartir los recuerdos 
gastronómicos y visuales de la ciudad.

A chocolate bar on which Barcelona 
city features as the protagonist. 
An exclusive design depicting the 
blocks in the Barcelona Eixample 
designed by Ildefons Cerdà on a 
1:1000 scale divided into small pieces 
for your enjoyment. 
Each bar includes a postcard carrying 
the same image that is depicted on 
the various cases from the collection 
in order to send to and share with 
others the gastronomic and visual 
recollections of the city.



Plaça del Rei
3601 17

Santa Maria del Mar
3601 15

Saló de Cent
3601 19

Sagrada Família - Torres
3601 25

Sagrada Família - Nau central
3601 27

Park Güell - Drac
3601 07

Park Güell - Bancs
3601 22

Park Güell - Arcs
3601 26

Font Màgica Montjuïc
3601 14

Pavelló Mies van der Rohe
3601 23

Avió Tibidabo
3601 01

Torres bessones
3601 02

Palau Sant Jordi - Utsurohi
3601 04

Port Vell
3601 10

Ones i Aeri del Port
3601 16

Rambla de mar
3601 09

Sagrada Família - Escala
3601 05

Sagrada Família - Torres apòstols
3601 28

Casa Batlló - Façana
3601 20

La Pedrera
3601 24

Fanal Passeig de Gràcia
3601 11

Umbracle
3601 06

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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BARCELONA
postal
Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%
Dark chocolate 70%

80 g - 2.82 oz



XOCOLATA ERVdeV

Xocolata negra amb canyella
Chocolate negro con canela
Dark chocolate with cinnamon

80 g

XOCOLATA FFG

Xocolata negra amb anís 
Chocolate negro con anís 
Dark chocolate with anise 

80 g
 

 Especials / Especiales / Specials    
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3612

10,5 x 10,5 x 1 cm 

12 m

10 u

3611

10,5 x 10,5 x 1 cm

12 m

10 u

Xocolates de Nissaga

Xocolates sense refinar, 
elaborades segons receptes 
d'inspiració familiar, en 
homenatge a:
Francesc Forrellat Grané 
(1874-1936). Fundador, el 
1898, de Destilerías San 
Gerónimo a Castellbell i el 
Vilar. 
I a Enric Rovira i Vall de 
Vilaramó (1935-2009). 
Pastisser des de 1949, 
artista, creador de la 
Pastisseria Rovira i soci 
fundador d'Enric Rovira, SL.

Chocolates sin refinar, 
elaborados según recetas de 
inspiración familiar, en 
homenaje a:
Francesc Forrellat Grané 
(1874-1936). Fundador, en 
1898, de las Destilerías San 
Gerónimo en Castellbell i el 
Vilar.
Y a Enric Rovira Vall de 
Vilaramó (1935-2009). 
Pastelero desde 1949, artista, 
creador de la Pastelería 
Rovira y socio fundador de 
Enric Rovira, SL.

®



Bomboles® Barcelona Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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BOMBOLES® Park Güell

Blat de moro i xocolata negra
Maíz y chocolate negro
Maize and dark chocolate

50 g
 

3802

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

3801

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

BOMBOLES® La Pedrera 

Ametlla i xocolata blanca
Almendra y chocolate blanco
Almond and white chocolate

50 g 



BOMBOLES®

Blat de moro i xocolata negra
Maíz y chocolate negro
Maize and dark chocolate

80 g
 

1 kg
 

1 kg
 

BOMBOLES®

Ametlla, xocolata blanca i cacau
Almendra, chocolate blanco y cacao
Almond, white chocolate and cocoa

80 g
 

BOMBOLES®

Pell de taronja i xocolata negra
piel de naranja y chocolate negro
Orange peel and dark chocolate

80 g
 

 Bomboles® / Grajeas / Dragées   

®

Les bomboles són la nostra 
paleta de color i de sabor. 
Combinacions tradicionals i 
innovadores d’ingredients 
amb caràcter i les nostres 
xocolates. 
Un ampli assortit de sabors 
i de textures en envasos de 
petit format, ideals per a 
llargues sobretaules i el joc 
del maridatge. 

Las bombolas son la nuestra 
paleta de color y de sabor. 
Combinaciones tradicionales 
e innovadoras de ingredientes 
con carácter y nuestros 
chocolates. 
Un amplio surtido de sabores 
y de texturas en envases de 
pequeño formato, ideales 
para largas sobremesas y el 
juego del maridaje. 
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1008

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

2008 2009   1009

6 x 6 x 6 cm

12 m

8 u

20251025

6 x 6 x 6 cm

12 m

8 u

2 / 5 BOMBOLES®

Funda per bomboles
Funda para bombolas
Cover for bomboles

 
 



BOMBOLES®

Ametlla i xocolata negra
Almendra y chocolate negro
Almond and dark chocolate

80 g
 

1 kg
 

BOMBOLES®

Ametlla i xocolata blanca
Almendra y chocolate blanco
Almond and white chocolate

80 g 

BOMBOLES®

Avellana i xocolata llet i canyella
Avellana y chocolate leche y canela
Hazelnut and milk chocolate cinnamon

80 g
 

BOMBOLES®

Gingebre i xocolata negra
Jengibre y chocolate negro
Ginger and dark chocolate

80 g
 

1003

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

2003

1 kg
 

2004

1 kg
 

2005

1 kg
 

2006

1 kg
 

20241004

6 x 6 x 6 cm 

12 m

8 u

1005

6 x 6 x 6 cm

12 m

8 u

1006

6 x 6 x 6 cm

12 m

8 u

BOMBOLES®

Cafè i xocolata negra
Café y chocolate negro
Co�ee and dark chocolate

80 g
 

1024

6 x 6 x 6 cm

12 m

8 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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BOMBOLES®

Ametlla i maracujà
Almendra y maracuyá
Almond & passion fruit 

130 g

BOMBOLES® 

Bosses a mida
Bolsas a medida
Custom bags 

1 kg

BOMBOLES®

Ametlla i yuzu
Almendra y yuzu
Almond & yuzu

130 g
 

BOMBOLES®

Ametlla i gerd
Almendra y frambuesa
Almond & raspberry

130 g
 

 Bomboles® / Grajeas / Dragées   
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1103

Ø 7,3 x 8,5 cm

12 m

9 u

2101

1 kg

2102

1 kg

21031101

Ø 7,3 x 8,5 cm

12 m

9 u

1102 

Ø 7,3 x 8,5 cm

12 m

9 u

Bomboles d’ametlla marcona 
encaramel·lada amb maracujà, 
yuzu o gerd. 
Variants molt refrescants 
amb textura cruixent i sabors 
irresistibles.

Bombolas de almendra 
marcona acaramelada con 
maracuyá, yuzu o frambuesa.
Variantes muy refrescantes 
con textura crujiente y sabores 
irresistibles.



BOMBOLES®

Blat de moro / N
Maíz / N
Maize / D

1 kg
 

2008

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Taronja / N
Naranja / N
Orange / D

1 kg
 

2009

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Ametlla / N
Almendra / N
Almond / N

1 kg
 

2003

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Ametlla / B
Almendra / B
Almond / W

1 kg
 

2004

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Avellana / Ll
Avellana / L
Hazelnut / M

1 kg
 

2005

-

12 m

1 u

2006

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Cafè / N
Café / N                   
Co�ee / D

1 kg
 

2024

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Ame. / maracujà
Alm. / maracuyá
Alm. /passion fruit

1 kg
 

2103

-

12 m

1 u

BOMBOLES®

Ame. / yuzu
Alm. / yuzu
Alm. / yuzu

1 kg
 

2101

-

12 m

1 u

   

BOMBOLES®

Ame. / gerd
Alm. / frambuesa
Alm. / raspberry

1 kg
 

2102

-

12 m

1 u

Bomboles a granel per a serveis d’àpats i restaurants.
Bombolas a granel, para cáterins y restaurentes.
Bomboles in bulk, for caterings and restaurants.

 

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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BOMBOLES®

Gingebre / N
Jengibre / N
Ginger / D

1 kg
 



DIAGONAL

16 bombons, 4 sabors: 
ametlla, llimona, vermut i xocolata.

16 bombones, 4 sabores: 
almendra, limón, vermut, chocolate
 
16 bombons, 4 flavours: 
almond, lemon, vermouth and chocolate

140 g  

22

18 x 18 x 3,5 cm

3 m

8 u

Ametlla
Almendra
Almond

Llimona
Limón
Lemon

Vermut
Vermut

Vermouth

Xocolata
Chocolate
Chocolate 

 Bombons / Bombones / Bonbons      

Diagonal

Bombons en diagonal de quatre sabors, 
dedicats al passeig més llarg de Barcelona.

Bombones en diagonal de cuatro sabores, 
dedicados al paseo más largo de Barcelona.



6 BOMBONS

6 bombons, 6 sabors: avellana, taronja, 
trufa, llimona, espècies i Campari

25 bombones, 5 sabores; avellana, naranja, 
trufa, limón, especias y Campari.
 
25 bombons, 5 flavours: hazelnut, orange, 
tru�e, lemon, spices and Campari.

54 g  

2402

Ø 3 cm - 9 g

3 m

108 u / 972 g

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®

-

-

3 m

20 u 
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Avellana
Avellana
Hazelnut 

Vermut
Vermut

Vermouth

Taronja
Naranja
Orange

Músic
Músico
Músic

Sal i pebre 
Sal y pimienta 
Salt & pepper

Llimona
Limón
Lemon

Caramel i espècies
Caramelo y especias

Caramel & spices

Campari
Campari
Campari

Bombons semiesfèrics a granel per a serveis d’àpats i restaurants.
Bombones a granel, para cáterins y restaurentes.
Hemispherical chocolates in bulk, for caterings and restaurants.

 



2201

5 kg
 

2202

5 kg
 

XOCOTASSA

Xocolata a la tassa tradicional
Chocolate a la taza tradicional
Traditional hot chocolate

330 g  

XOCOTASSA

Xocolata a la tassa amarga
Chocolate a la taza amarga
Bitter hot chocolate

290 g  

 Xoco... Xocotassa

24

1201

6 x 6 x 18 cm

12 m

16 u

1202

6 x 6 x 18 cm

12 m

16 u

Xocolates per a dissoldre amb llet i 
prendre calentes que, a diferència 
dels preparats en pols convencionals, 
inclou tota la matèria grassa del 
cacau a la seva recepta. 
N’hi ha prou amb bullir la llet, afegir 
el contingut del paquet i remoure 
fins que espesseixi per a aconseguir 
la xocolata més deliciosa sense 
sortir de casa.

Chocolates para disolver con leche y 
tomar calientes que, a diferencia de los 
preparados en polvo convencionales, 
incluyen toda la materia grasa del 
cacao en su receta. 
Basta con hervir leche, añadir el 
contenido del paquete y remover 
hasta que espese para lograr el 
chocolate más delicioso  sin salir de 
casa.

Chocolates for dissolving in milk and 
drinking hot which, unlike conventio-
nal powdered chocolate mixes, 
include all cocoa fats. 
You only need to bring milk to the 
boil, add the content of  the packet 
and stir until it thickens to make the 
most delicious drinking chocolate in 
your own home.



XOCOCREMA

Xocolata amb ametlla i avellana
Chocolate con almendra y avellana
Chocolate with almond and hazelnut

220 g  

XOCOLIVA arbequina 

Xocolata amb oli d’oliva arbequina
Chocolate con aceite de oliva arbequina
Chocolate with arbequine olive oil 

180 g   

XOCOLIVA picual 

Xocolata amb oli d’oliva picual
Chocolate con aceite de oliva picual
Chocolate with picual olive oil 

180 g   

1515

Ø 7 x 8 cm

12 m

9 u

1513

Ø 7 x 8 cm

12 m

9 u

1514

Ø 7 x 8 cm

12 m

9 u

XOCOLIVA mini 

Xocolata amb oli d’oliva 
Chocolate con aceite de oliva 
Chocolate with olive oil

25 g   

1511 - arbequina

Ø 4,5 x 4 cm

12 m

18 u

1512 - picual

Ø 4,5 x 4 cm

12 m

18 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®Xococrema i Xocoliva

Xocolates per untar amb 
diferents matisos organolèptics: 
Xococrema amb records més 
quotidians pels més petits, 
i Xocoliva pels qui volen gaudir 
del sabor més pur de la xocolata, 
amb menys dolçor i combinat 
amb diferents olis d’oliva. 

Chocolates para untar con 
diferentes matices organolépticos: 
Xococrema con recuerdos más 
cotidianos para los más pequeños, 
y Xocoliva para los que quieren 
disfrutar del sabor más puro del 
chocolate, con menos dulzor y 
combinado con diferentes aceites 
de oliva.
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CHOCOLATE ACCENTS by Ana Mir

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%
Dark chocolate 70%

50 g / 20 accents
 

Pythagoras by Santos Bregaña

Xocolata negra 70%
Chocolate negro 70%
Dark chocolate 70%

180 g

Quetzalcoatl The Chocolate Game

Joc i xocolata negra 70%
Juego y chocolate negro 70%
Game and dark chocolate 70%

144 g
 

 Especials / Especiales / Specials

®

Els Chocolate Accents són un 
disseny de l’Ana Mir per acompan-
yar una copa de cava i donar un toc 
d’originalitat a les teves celebra-
cions. Però també els pots col·locar 
a l’extrem del bol d’una cullereta 
quan serveixes un bon cafè.
Pythagoras és una creació de Santos 
Bregaña. Una rajola de la nostra 
col·lecció Rajoles d’Autor a la que 
també hi han col·laborat Andreu 
Alfaro i Emili Padrós. El disseny és 
fruit d’un exercici matemàtic que fa 
que cada porció, aparentment 
diferent, tingui el mateix gramatge.
I Quetzalcoatl és el nostre joc de 
preguntes i respostes sobre el cacau 
i la xocolata, on qui en sap més es 
menja el tresor!

Los Chocolate Accents son un diseño 
de Ana Mir para acompañar una copa 
de cava y dar un toque de originalidad 
a tus celebraciones. Pero también los 
puedes colocar en el extremo del 
cuenco de una cucharilla cuando 
sirves un buen café.
Pythagoras es una creación de Santos 
Bregaña. Un tableta de nuestra 
colección Rajoles d’Autor en la que 
también han colaborado Andreu 
Alfaro y Emili Padrós. El diseño es 
fruto de un ejercicio matemático que 
hace que cada porción, aparentemen-
te diferente, tenga el mismo gramaje.
Y Quetzalcoatl es nuestro juego de 
preguntas y respuestas sobre el cacao 
y el chocolate, donde ¡quien gana se 
come el tesoro!
 

5101 

38 x 2 x 2 cm

12 m

12 u

5002

24 x 24 x 2 cm

12 m

6 u

4016

27 x 27 x 7 cm 

12 m

1 u
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2901 (100 accents)

Ø 18 mm



El Dolç de Lluna és un vi negre del Priorat, 
poc dolç. Per nosaltres és el millor 
maridatge per unes postres de xocolata 
negra i la majoria dels nostres productes.

El Dolç de Lluna es un vino tinto de Priorat, 
poco dulce. Para nosotros es el mejor 
maridaje para un postre de chocolate negro y 
la mayoría de nuestros productos. 10001

Ø 6,3 x 35,5 cm

-

6 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®Vi / Vino / Wine

DOLÇ DE LLUNA D.O.Q. Priorat

Merlot semi dolç especial per a la xocolata
Merlot semi dulce especial para el chocolate 
Sweet merlot special for chocolate

50 cl - 15,5% Vol
 



 Nadal / Navidad / Christmas

TORRÓ RAMBLA

Praliné de músic
Praliné de músico
Músic praliné
210 g  

TORRÓ RAMBLA

Praliné d’ametlla i taronja
Praliné de almendra y naranja
Almond and orange praliné
210 g  

TORRÓ RAMBLA

Praliné d’ametlla i cafè
Praliné de almendra y café
Almond and co�ee praliné
210 g  

8033

26 x 5,5 x 2 cm

12 m

12 u

8031

26 x 5,5 x 2 cm

12 m

12 u

8032

26 x 5,5 x 2 cm

12 m

12 u

28

Torrons farcits de pralinés de fruita 
seca, amb un relleu inspirat en les 
ones de la Rambla de Barcelona 
(Adolf Florensa i Jordi Ros, 1968).
Un disseny que simbolitza el corrent 
d’aigua pluvial, l’origen natural de les 
rambles, que sempre havíem desitjat 
convertir en xocolata.

Turrones rellenos de pralinés de frutos 
secos, con un relieve inspirado en las 
ondas de la Rambla de Barcelona 
(Adolf Florensa y Jordi Ros, 1968).
Un diseño que simboliza la corriente 
de agua pluvial, el origen natural de las 
ramblas, que siempre habíamos 
deseado convertir en chocolate.



ARBRE DE NADAL

Xocolata negra
Chocolate negro
Dark chocolate
210 g  

80

-

12 m

1 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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 Nadal / Navidad / Christmas

30

TORRÓ 

Whisky
Whisky
Whisky

210 g  

Envàs transparent personalitzable.
Envase transparente personalizable.
Customizable transparent packaging.
 

TORRÓ

Caramel anís
Caramelo anís
Caramel anise

210 g  

TORRÓ 

Quicos
Kikos
Fried corn

210 g  

8060

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u

8061

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u

8062

30 x 4 x 2 cm

6 m

12 u

TORRÓ 

Llimona
Limón
Lemon

210 g  

8063

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u



Enric Rovira Xocolates de Barcelona®
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TORRÓ 

Cruixent
Crujiente
Crispy 

210 g  

TORRÓ 

Taronja Cointreau
Naranja Cointreau
Orange Cointreau

210 g  

TORRÓ

Trufa
Trufa
Ganache

210 g  

8064

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u

8066

30 x 4 x 2 cm

6 m

12 u

8067

30 x 4 x 2 cm

6 m

12 u

TORRÓ

Avellana
Avellana
Hazelnut

210 g  

8068

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u

TORRÓ 

Cafè
Café
Co�ee

210 g  

8069

30 x 4 x 2 cm

3 m

12 u

Enric Rovira Xocolates de Barcelona®

TORRÓ 

Peta Zetas
Peta Zetas
Peta Zetas

210 g  

8065

30 x 4 x 2 cm

6 m

12 u



 Pasqua / Pascua / Easter

32

FLOQUET DE NEU

Xocolata blanca, amb llet i negra
Chocolate blanco, con leche y negro
White, milk and dark chocolate

300 g  

FLOQUET DE NEU AMB FLOR

Xocolata negra, blanca i amb llet
Chocolate negro, blanco, y con leche
Dark, white and milk chocolate

500 g  

7041

20,5 x 20,5 x 30,5 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u

7040

26,5 x 26,5 x 33 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u

Les mones de pasqua ens sorprenen cada any, 
aquesta només és una petita mostra dels 
nostres clàssics més característics i apreciats.

Las monas de pascua nos sorprenden cada año, 
esta solo es una pequeña muestra de nuestros 
clásicos más característicos y apreciados.



Enric Rovira Xocolates de Barcelona®

OU CACAU AMB FULLA

Xocolata blanca
Chocolate blanco
White chocolate

500 g  

7064

20,5 x 20,5 x 30,5 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u

OU CACAU

Xocolata negra
Chocolate negro
Dark chocolate

500 g  

7062

20,5 x 20,5 x 30,5 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u

AMONG US groc

Xocolata blanca i negra
Chocolate blanco y negro
Dark and white chocolate

500 g  

7062

20,5 x 20,5 x 30,5 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u

AMONG US vermell

Xocolata blanca i negra
Chocolate blanco y negro
Dark and white chocolate

500 g  

7064 F

26,5 x 26,5 x 33 cm (capsa/caja/box)

12 m

1 u
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 Llibre / Libro / Book

Un llibre per a estudiants i apassionats per la xocolata. Informació acadèmica 
acompanyada de dos capítols més personals i experimentals: el relat de l’expe-
riència dels cursos Science & Cooking a Harvard, i receptes amb la xocolata com 
a protagonista. Propostes bàsiques y senzilles per fer a casa, que recullen elabora-
cions i records de la Pastisseria Rovira.

Chocolate. Pasión y ciencia

Un libro para estudiantes y apasionados por el chocolate. Información académica 
acompañada de dos capítulos más personales y experimentales: el relato de la 
experiencia de los cursos Science & Cooking en Harvard, y recetas con el chocolate 
como protagonista. Propuestas básicas y sencillas para hacer en casa, que recogen 
elaboraciones y recuerdos de la Pastisseria Rovira. 

Texto en castellano

Xocolata. Passió i ciència

9801

23 x 23 cm - 204 pag   

1 u
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Enric Rovira, SL

Obrador i botiga:
Sant Geroni, 17
08296 Castellbell i el Vilar. Barcelona

T: 938 340 927
mail@enricrovira.com
Botiga online / Tienda online / Online shop: www.enricrovira.com

Enric Rovira Xocolaters de Barcelona, el símbol “ER”, Bombolas i les rajoles: panot flor, hexàgon Gaudí i Eixample, són marques registrades d’Enric Rovira, SL.


