
En primavera, 
momentos 
fantásticos
Llega la primavera y con ella los días de fiesta para celebrar 
la Pascua. Descubre las tradiciones y costumbres que se 
convierten , cada año, en momentos fantásticos. 

Marzo 2024 10ª Edición

CONSEJOS RECETAS NOVEDADES Y MUCHO +

LIDLIN
Dale vida a 

tu jardín 
Llena tus espacios 

de plantas 
esta primavera. 

El mejor pescado a 
un precio para todos

Comprometidos con el futuro de 
los océanos, trabajamos para su 
preservación y sostenibilidad.

Esmara:
Vístete libre

Casual o formal,
dale un toque

vaquero a tu look. 



¿Será para ti?
Habrá 1 ganador/a, que será 

informado/a a través de 
revistainlidl@lidl.es

Participa y gana
Muy sencillo, simplemente 

haz clic en este enlace y 

rellena el formulario.

desde el 18/03 hasta el 31/03

Llévate este 
SET DE MUEBLES PARA 
TERRAZA con InLidlMARZO

SORTEO

Haz click 
aquí

¡Participa!

Permanece atento a tu 
email para saber si eres el 

afortunado/a



Con Lidl Plus

Producto 
del Año 2024
Descubre el producto del año escogido 
por más de 10.000 consumidores.

Báscula integrada  
de hasta 5 kg.

Capacidad de 
recipiente 3 l.

1.000 recetas  
con cuenta  
de usuario.

Con 10 programas 
automáticos y 
función turbo.

Pantalla  
de 8 pulgadas.

12 FUNCIONES

WI-FI
Función WiFi y 

 control por voz.

¡Consíguela el sábado 9/3!

ea
ch

-50%
DE REEMBOLSO

399.
99

ud

-200€  
DE REEMBOLSO

*Promoción limitada a 50.000 unidades. Se emitirán 5 cupones de 40€, uno por mes, desde el 22/4 al 22/8 con una vigencia de 30 días.
La promoción no será válida en caso de devolver el producto a partir del 21/4.

50%
REEMBOLSABLE
5 cupones de 40€*



Cada día limpio y envasado

El mejor pescado 
a un precio 

para todos



El MSC (Marine Stewardship Council) 

es una organización independiente 

que evalúa las prácticas de cada 

pesquería certificada y otorga un sello 

de confianza para productos del mar 

procedentes de pesquerías sostenibles. 

Dejar suficientes peces en el mar 

para que puedan reproducirse y así 

continuar pescando. Respetar la 

función y diversidad de los ecosistemas 

marinos y los hábitats, minimizando los 

impactos sobre otras especies.

Gestionar la actividad pesquera para 

que todo el ambiente marino (animales, 

plantas y hábitat) puedan prosperar 

y generar vida. Eliminando métodos 

de pesca destructivos con el entorno 

marino como la pesca de arrastre. 

Tener una buena gestión que permita 

que la pesquería se adapte a cambios 

en el medio marino y cumpla las leyes 

locales, nacionales e internacionales.  

que garantizan los recursos y medios 

de vida para el futuro. 

Poblaciones sostenibles 
de peces: evitar la 

sobrepesca y explotación 
del mar  

Minimizar el impacto 
medioambiental

Gestión efectiva para 
lograr una cadena de 

valor certificada y
de manera sostenible 

Criterios de certificación MSC
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¿Qué es el MSC?

Suprema de atún MSC
aprox. 220 g  

4,99€
(24,99 €/kg)   

TU MERCADO



El objetivo Lidl con la pesca sostenible es 
conseguir que el 100% de las referencias de 

pescado y marisco estén certificadas por MSC. 
Actualmente, la certificación es de un 97%, lo que 

corresponde a unas 200 referencias  de oferta 
permanente y estacional con el sello MSC.
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Ideal para cocinar a la plancha. Solo 

necesitas un poco de aceite de oliva en 

una sartén, bien caliente, para tener lista 

tu hamburguesa de merluza y brócoli. 

La combinación de selenio, potasio, 

magnesio y yodo de la merluza se 

refuerza con las vitaminas A, C y K del 

brócoli, por lo que es todo beneficio. 

Rica en minerales que activan el sistema 

inmunológico. También contiene proteínas 

de alto valor biológico. 

Disfruta de un plato bueno, saludable y 

sostenible. Además, está listo en pocos 

minutos y es muy fácil de preparar. ¡Con pocos 

ingredientes tienes un plato de 10! 

Minerales y proteínas 

Rico, bueno... ¡y fácil! 

Ideal para plancha 

Beneficios saludables

Comprometidos con el futuro

MSC Burger merluza 
y brócoli 160 g

1,99€(12,44 €/kg)   

MSC Supremas filete 
merluza 500 g 
Ocean Sea  

4,29€
(8,58 €/kg)   

Siéntete orgulloso eligiendo la nueva 
Burger de merluza y brócoli

NOVEDAD

TU MERCADO
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20 años
DE COMRPOMISO 
para salvaguardar los 
recursos oceánicos.

Nuestras 
acciones

CREEMOS QUE
CUIDAR LOS RECURSOS 
que proporcionan 
los océanos es más 
importante que nunca.

que reduzca impactos 
medioambientales 
dejando más peces en 
el mar.

UNA PESCA
APOSTAMOS POR

Compromiso Lidl

MSC
Bacalao LIDL con

Disfruta de tu bacalao con orgullo. 
Nuestro bacalao al punto de sal 
no solo está delicioso, sino que 
además tiene el sello azul de MSC.

PESCA
Lugar de

Las zonas más importantes de 
pesca son el Mar del Norte, el 
Mar de Barents, el Golfo de San 
Lorenzo y el Mar de Noruega.

Lomos de bacalao skrei salado 
MSC 300 g Deluxe   desde el 11/03

8,99€(44,95 €/kg)   

TU MERCADO



de balcalao

Buñuelos

con mayonesa

de ajo

TU MERCADO



Esta receta de pescado gusta 

a todo el mundo. Es fácil de 

preparar, y además, con bacalao 

de pesca sostenible… ¡Nadie se 

podrá resistir, verás como vuelan 

los buñuelos!

Nuestra experta en 
“La Cocina de Lidl” 
nos enseña recetas 

tradicionales, trucos de 
cocina y las propuestas 

más innovadoras.

Nuestra experta

Olga Navarro

N
1.	 Para la mayonesa de ajo 

asado y azafrán: cortamos y 

horneamos la cabeza de ajo en 

papel de aluminio con aceite 

de oliva a 200°C durante 30 

minutos. Trituramos el ajo 

asado con huevo, aceite de 

girasol, azafrán, sal y ralladura 

de limón hasta emulsionar. 

Reservamos. 

2.	 Para los buñuelos de bacalao: 

cocemos las patatas peladas 

en agua hirviendo hasta que 

queden tiernas en el interior. 

Colamos y machacamos 

con ayuda de un tenedor. 

Reservamos. 

3.	 Cocemos el bacalao al vapor, 

desmigamos y lo juntamos con 

la patata reservada. Añadimos 

huevo, pan rallado, perejil, 

pimienta, sal y ajo picado y 

mezclamos bien hasta obtener 

una masa homogénea. 

4.	 Hacemos bolitas con la masa 

y las freímos en una sartén 

con aceite hasta dorar por 

completo. Disponemos en el 

plato que más nos guste junto 

a la mayonesa reservada y… 

¡listo para disfrutar!

Para la mayonesa:
•	 1 cabeza de ajo morado.

•	 Aceite de oliva virgen extra.

•	 1 huevo XL criado en suelo. 

•	 Aceite de girasol.

•	 Azafrán.

•	 Ralladura de limón.

•	 Sal.

Para los buñuelos:
•	 375 g de patata.

•	 300 g de bacalao punto de sal.

•	 Pan rallado.

•	 Perejil.

•	 Pimienta blanca.

•	 1 diente de ajo morado.

•	 Aceite especial freír.

•	 Sal.

Recomendado

TU MERCADO

de ajo
Migas de bacalao 
desaladas MSC 250 g 

4,99€(19,96 €/kg)   

O

No te pierdas...

lidl.es/bunuelosbacalao
click aquí

Ingredientes Preparación

TU MERCADO



6 formas de cocinar pescado 
y con cuáles queda mejor: 

El pescado es un alimento muy versátil en la cocina, aunque bien es cierto que hay técnicas que 

resaltan el sabor de determinadas especies. Descubre, según cuál sea tu favorito, qué método para 

cocinarlo es el más recomendado. ¡ A cocinar!  

Horno
Fácil y resultón, el pescado 
mantiene su textura tierna y 

jugosa. Las apuestas seguras 
son el salmón, merluza, 

bacalao, lubina y dorada.

Papillote
 Cocción uniforme y suave al 

horno normalmente con verduras 
y hierbas. Nuestros favoritos 

con esta cocción son el salmón, 
lubina, trucha y bacalao.

Vapor
 La opción más saludable, es la que 

mejor mantiene los nutrientes.
 Apta con todos los pescados pero 
nosotros apostamos por salmón, 
lenguado, merluza y rodaballo.

¿Con cuál te quedas tú?

Parrilla
 Un toque de fuego que realza 

el sabor con un toque ahumado. 
Prueba con dorada, lubina, 

sardina, atún o merluza y seguro 
que no fallarás.

Frito
Técnica de cocción rápida y 
crujiente muy popularizada.
 Los clásicos son merluza, 

bacalao, salmonete, musina y 
boquerón fritos.

Guisado
 Esta cocción lenta mantiene el 

pescado tierno e impregnado de 
los sabores del caldo.

Prueba con bacalao, merluza y 
rape para un resultado genial. 

TU MERCADO



Bacalao a la 
miel con pasas 

y piñones

1.	 Enharina el bacalao y fríelo en una 

sartén con el aceite hasta que esté 

dorado. Retíralo y reserva. 

2.	 Corta la cebolla en juliana y sofríela 

en la misma sartén hasta que 

comience a estar transparente. 

Añade en ese momento el 

pimentón, el mix de frutas, los 

piñones y la miel y cocina a fuego 

lento durante 5 minutos. Añade el 

bacalao y, sin remover demasiado, 

deja cocer otros 5 minutos más. 

Puedes acompañar este plato con 

una ensalada verde variada.

•	 4 lomos de bacalao.

•	 150 g de harina.

•	 6 cdas. de aceite de oliva  

virgen extra.

•	 2 cebollas.

•	 1 cda. de pimentón dulce.

•	 4 cdas. del mix de arándanos 

y pasas Alesto.

•	 3 cdas. de piñones.

•	 1 cda. de miel de flores.

Recomendado

Filete bacalao al punto  
de sal MSC aprox. 350 g

5,21€ 
(14,89 €/kg)   

Ingredientes Preparación

TU MERCADO



¿Conoces nuestra 
gama de salmones 
premiados?

El salmón es un pescado azul, con un contenido 
graso superior al 5%, y es fuente de omega 3, 

vitaminas A, D y B y de proteínas de elevada calidad. 
Estos productos cuentan con el sello GGN (Global 

GAP) que confirma que fue criado con buenas 

prácticas y una gestión responsable ambiental.  

Salmón 2 x 150 g  

7,59€
(25,30 €/kg)   

TU MERCADO



Salmón escocés
320 g Deluxe   desde el 25/03

12,99€(40,59 €/kg)   

Lomos de salmón ahumado noruego
150 g Deluxe   desde el 25/03

5,99€(39,93 €/kg)   

El salmón escocés puede ser de río 

salvaje o de piscifactoría, aunque el río 

es su hábitat natural. Se caracteriza por 

ser un poco más grande y más graso 

que el noruego, y por tener un color 

naranja más pálido. Su sabor es más 

intenso y destaca el ahumado.  

Por otra parte, el salmón noruego, 

tiene un color más anaranjado y un 

menor porcentaje de grasa. Noruega 

es el mayor productor de salmón del 

mundo, con una producción de 1 

millón de toneladas al año, gracias a 

los fiordos y las condiciones climáticas.

¿Salmón escocés
o noruego? Así
son estos dos

tipos de salmón,
los más famosos
mundialmente  

Tampoco te 
pierdas nuestra 
gama

TU MERCADO



Promoción válida del 18/03/2024 al 14/04/2024. Consulta las bases legales en la App de LidlPlus.

Consíguela en el DISPONIBLE EN

Tu hij@ podría salir 
al campo con nuestros 
jugadores en la UEFA 
EURO 2024TM



#onyourteam

Puedes ganar una 
experiencia completa para 
uno de estos dos partidos:

¿Quién puede participar?
Familias con hij@s con una edad comprendida 
entre los 6 y 10 años. 

¿Cómo participar?
Entra en la app Lidl Plus entre el 18/3 y el 14/4, 
y rellena la inscripción.

¿Qué incluye? 
Incluye entradas para ver el partido y dos noches 
de hotel para el/la menor + 1 acompañante.

España vs Italia

20/06 
en Gelsenkirchen

Albania vs España24/06 en Düsseldorf



Fruta Y
verdura

Así aprenden los niños a comer más 

01Para los niños los adultos somos sus modelos 

a seguir, así que aprenden directamente 

de nosotros. Tenemos que asegurarnos de 

mostrarles cómo comemos fruta y verdura, si 

no lo hacemos, ellos no querrán comer. 

Aprendizaje
por imitación 02No se debe obligar a los niños a comer 

determinados alimentos, sino elogiar los 

buenos comportamientos en torno a la 

elección de tomar alimentos más saludables 

con frecuencia. 

Refuerzo 
positivo

LIDL KIDS TEAM



Mariposa 
saludable 

Cocina la 
masa en 
la sartén 

Al lado del queso crema, distribuye 4 

trocitos de crepe doblada en forma 

de alas de mariposa. Con aceituna 

negra coloca los ojos, 

maíz para la boca y 

pimiento rojo para las 

antenas. 

En una sartén antiadherente 

pon un poco de aceite de oliva y 

extiéndelo. Cuando esté caliente, 

pon un poco de la masa y cocina 

unos minutos, por ambos lados, 

hasta que se acabe la masa. 

Tritura 1 huevo con 100 g de 

espinacas (previamente salteadas 

con aceite de oliva), 100 g de harina 

y 180 ml de leche. 

Deja reposar en la 

nevera durante 1 hora. 

2
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CREPES 
saladas DE 
ESPINACAS

Un toque de 
queso crema 
Con la batidora tritura 200 g de 

queso crema con 1 yogur natural y 

un poco de orégano y reserva en la 

nevera. Empieza a montar 

la mariposa colocando un 

poco de la mezcla en el 

centro del plato.

lidl.es/crepesespinacas
click aquí

No te pierdas...

LIDL KIDS TEAM



•	 4 cogollos.
•	 2 cdas de maíz dulce.
•	 1 tomate.
•	 60 g de aguacates.
•	 1 zanahoria.
•	 8 aceitunas verdes.
•	 1/2 pepino.
•	 4 cdas. de queso fresco.
•	 1 cda. de albahaca.
•	 1 cda. de menta.
•	 1 cda. de zumo de limón.
•	 2 cdas. de aceite de oliva 

virgen extra.
•	 Sal y pimienta.

1.	 Para la salsa, pelamos y troceamos el pepino y lo incorporamos en un vaso 

de batidora. Añadimos el queso fresco, la albahaca, la menta, el limón, el 

aceite y salpimentamos al gusto. Batimos y reservamos. 

2.	 Lavamos y partimos los cogollos por la mitad haciendo un hueco en cada 

uno. El resto de los cogollos y los picamos en juliana. Pelamos y rallamos 

la zanahoria con el corte grueso del rallador. Los tomates y el aguacate 

los cortamos en cuadraditos muy pequeños. Finalmente, picamos las 

aceitunas. Mezclamos todos los ingredientes, junto con el maíz, la salsa de 

queso fresco y pepino. 

3.	 Por último, rellenamos los cogollos con la mezcla y decoramos con unas 

velas. ¡Y listos para salir a navegar con nuestros divertidos barquitos!

Ingredientes

Preparación

No te pierdas...

lidl.es/barquitoscogollos

click aquí

¿Sabías que el 
aguacate... es 
bueno para el 
desarrollo del 

cerebro?

BARQUITOS

DE COGOLLOS

LIDL KIDS TEAM



1.	 Cortamos el brócoli a ramilletes y lo hervimos en agua con sal. Colamos 

el brócoli y lo aplastamos muy bien con ayuda de un tenedor. Añadimos 

un poco de aceite de oliva y mezclamos.  

2.	 Pelamos las patatas, las cortamos a dados y las cocinamos al vapor. 

3.	 Chafamos las patatas y las mezclamos con el queso mozzarella, un poco 

de aceite de oliva y sal. Disponemos el puré de patatas en una manga 

pastelera, para poder decorar la tortuga con más facilidad.  

4.	 Para emplatar la tortuga, ponemos el brócoli en el centro del plato y 

con el puré de patatas hacemos la cara, las patas y la cola. Finalmente, 

con un trocito de aceituna negra hacemos dos ojos en la cara y con un 

trocito de pimiento rojo la boca de la tortuga.

•	 1 brócoli.

•	 2 patatas.

•	 100 g mozzarella rallada.

•	 2 aceitunas negras.

•	 20g pimientos rojos.

•	 Aceite de oliva virgen extra.

•	 Sal.

Ingredientes

Preparación

BrOcoli 
con patata

i

¿Sabías que 
el brócoli...?

No te pierdas...

lidl.es/brocolipatata

click aquí

Tiene un alto contenido en 

vitaminas, antioxidantes y 

minerales que mejoran las 

defensas del sistema inmunitario 

de los más pequeños, 

previniendo enfermedades y 

potenciando la salud. 

LIDL KIDS TEAM



1.	 Lavamos los fresones y las frambuesas. Reservamos 3 fresones y cortamos 

el resto de los fresones en rodajas. Pelamos y cortamos el plátano en 

rodajas del mismo grosor. 

2.	 Montamos el cuerpo de la serpiente alternando una rodaja de fresón con 

una de plátano. Colocamos en la cola el fresón que habíamos reservado. 

Hacemos los ojos con un trocito de nube y una pepita de chocolate. 

3.	 Para las flores de kiwi y frambuesas, cortamos los pétalos con un cuchillo. 

Decoramos cada flor con una frambuesa. Para hacer nenúfares de kiwi, 

cortamos el kiwi por la mitad y con un cuchillo, hacemos cortes en zig-zag.  

4.	 ¡Emplatamos! Colocaremos a los laterales de la serpiente las flores y 

nenúfares que hayamos hecho anteriormente. ¡Ya tenemos un postre o 

merienda ideal para niños!

•	 100g fresas.

•	 1 plátano.

•	 2 kiwis.

•	 3 frambuesas.

•	 Chips de chocolate.

•	 Nube de gominola.

Ingredientes

Preparación

No te pierdas...

lidl.es/serpientefruta

click aquí

SERPIENTE

DE FRUTAS

¿Sabías que 
la fresa...?

Contiene unos pigmentos 

llamados antocianinas que 

protegen el sistema nervioso 

e incluso pueden mejorar la 

memoria. Así proporcionan a 

los niños beneficios en salud 

física y mental. 

LIDL KIDS TEAM



1.	 Cangrejo: Cortamos la manzana en 2 trozos y quitamos el corazón, utilizamos 

una mitad para hacer el cuerpo. Con el resto hacemos tiras y hacemos las 

patas. Para hacer las pinzas colocamos unos arándanos y en el extremo 

dos trocitos de manzana. Hacemos los ojos con dos tiras de manzana y dos 

rodajas de plátano con dos gotas de chocolate para hacer las pupilas. 

2.	 Tortuga: Hacemos el cuerpo con una rodaja de kiwi. Las patas con 2 

uvas partidas por la mitad. La cara con una bola de melón y dos gotas de 

chocolatepara los ojos. 

3.	 Pollito: Con una rodaja de piña, hacemos el cuerpo. Con el melocotón 

unas patas y una nariz. Con dos arándanos hacemos unos ojos y 

finalmente cortamos la manzana roja en forma de cresta.

•	 5 manzanas rojas.

•	 32 arándanos.

•	 1 plátano.

•	 50 g gotas de chocolate.

•	 100g de melón.

•	 1 kiwi.

•	 12 uvas verdes.

•	 4 rodajas de piña.

•	 Melocotón en almíbar.

Ingredientes

Preparación

3 formas divertidas 

de comer 
fruta 

¿Sabías que la 
piña... alivia los 

síntomas del 
resfriado común 

y también el 
estreñimiento?

No te pierdas...

lidl.es/recetasfruta

click aquí

LIDL KIDS TEAM



FESTIVIDAD
PASCUA

En el mes de marzo, además de la primavera, llegan los días de fiesta para 
celebrar la Pascua, con el dulce como protagonista en distintas recetas 

tradicionales que gustan a todo el mundo. ¿O acaso no conoces la mona y 
su inseparable figura de chocolate?

En primavera,

fantásticos

momentos



1
Salarios justos para los 

agricultores y trabajadores de los 

países productores, que reciben 

un precio justo por su trabajo.

2
100% compromiso social

Fairtrade prohíbe el trabajo 

infantil o forzoso y lucha contra 

la discriminación por razones de 

género o procedencia.

La Pascua es uno de los momentos del año que más 
destaca por la tradición chocolatera, con las figuras y 

huevos de chocolate como protagonistas.

Impulsar un 
Comercio más
Justo de cacao 
para nuestros
productos con
chocolate de
Pascua 

“ En Lidl tenemos un compromiso 

con el cultivo de cacao sostenible 

a varios niveles y desde 2016 el 

cacao de nuestros productos de 

marca propia está 100% certificado 

con Fairtrade y otros sellos de 

sostenibilidad. 

Nuestros objetivos principales son 

mejorar las condiciones de trabajo 

y de vida de los países productores 

y conseguir una producción 

respetuosa con el medio ambiente, 

priorizando  los mínimos de calidad 

ecológica y medioambiental. 

1,9 millones de productores 
certificados que evita el uso 

de pesticidas y exige prácticas 

agrícolas respetuosas con el 

medio ambiente.

3

¿Conoces 
el sello 

Fairtrade?



Receta dulce 
de Pascua:

•	 140 ml de leche.
•	 12 g de levadura fresca. 
•	 60 g de sirope de ágave ecológico. 
•	 450 g de harina integral. 
•	 1 naranja. 
•	 6 huevos criados en suelo XL.
•	 120 ml de aceite de oliva virgen ecológico.
•	 Sal.
•	 Almendras Alesto.

No te pierdas...

lidl.es/dulcepascua

click aquí

Calentamos la leche sin llegar a ebullición  
y diluimos la levadura. Añadimos sirope 
de ágave, mezclamos y reservamos. En un 
bol, mezclamos la harina tamizada con sal, 
zumo y ralladura de 1/2 naranja, un huevo y 
aceite. Incorporamos poco a poco la leche 
y seguimos amasando. Tapamos y dejamos 
reposar 30 minutos. 
Cocemos cuatro huevos y enfriamos Dividimos 
en cuatro la masa reposada y boleamos. 
Colocamos un huevo cocido en el centro 
presionando ligeramente. Pintamos la masa 
con huevo batido, añadimos almendra picada 
y ralladura de naranja, horneamos a 180°C 
durante 25 minutos y…¡listo! 

Figura de chocolate 
3 variedades: gallina, pato 
o conejo 125 g 
Favorina  desde el 08/03

2,49€
(19,92 €/kg)   

Completa con...

FESTIVIDAD PASCUA



El arte de 
las figuras 

de chocolate: 
triunfa con 
el animal 

favorito de tu
ahijado/a 

Las figuras de chocolate empezaron 

a introducirse a principios del 

siglo XIX en Europa ya que los 

italianos, franceses y alemanes 

habían introducido regalos en el 

interior de los huevos de chocolate. 

A lo largo del tiempo, las figuras 

han ido evolucionando gracias 

a la creatividad de los maestros 

chocolateros hasta la gran variedad 

de formas y colores actuales.

Huevo de Pascua sorpresa
250 g Favorina  desde el 08/03

3,99€(15,96 €/kg)   

Conejo de chocolate con leche 
200 g Favorina   desde el 08/03

2,79€(13,95 €/kg)   

Conejo de chocolate 
150 g Favorina   desde el 08/03

1,99€(13,27 €/kg)   

Figura de chocolate 3 variedades
150 g Favorina   desde el 08/03

2,79€(18,60 €/kg)   

Figura con pepitas de chocolate
200 g Favorina   desde el 08/03

3,49€(17,45 €/kg)   

Gallina de chocolate en nido
250 g Favorina   desde el 08/03

4,49€(17,96 €/kg)   



UN

CON

MENÚ

CLASE
Dale un toque especial a tu menú con estas opciones y disfruta de estos 

platos típicos de la gastronomía italiana, que siempre son una buena idea. 



¿Qué necesitas 
para preparar 

este menú?

Pasta fresca al huevo rellena de 

gambas y cangrejo. Añádele unas 

gambas peladas para darle más 

sabor y color a tu plato y disfrutar 

de una auténtico manjar.

Postre típico italiano ideal para las 

ocasiones especiales. De hecho, esta 

tarta a capas con café, bizcocho, 

huevo, mascarpone y cacao es de los 

más populares de todo el mundo. 

100% natural. ¡Calentar y listo! 

Con el caldo de marisco tendrás 

un entrante ligero, elaborado con 

bogavante, bacalao y verduras, 

pero muy sabroso. 

Para un menú con clase 

no necesitas elaboraciones 

complicadas, puedes disfrutar 

de una comida de calidad con 

estas tres opciones de aquí. 

Precio por ración aprox.: 3,05€

Panzerotti con 

gambas y cangrejo

Tiramisú

Estos platos
sobresalen y 
destacan por 
ser opciones 
de calidad 
fáciles de 
preparar

Pasta rellena gambas y cangrejo
250 g Deluxe  desde el 15/03

2,29€(9,16 €/kg)
Caldo de marisco
1 l Deluxe  desde el 14/03

1,99€(1,99 €/l)   
Tiramisú premium
500 g Deluxe  desde el 15/03

3,59€(7,18 €/kg)

Crema de marisco
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PARA

CON

SORPRENDER

ESTILO
¿Buscas un menú que impresione a todos los comensales? No tienes por qué 

complicarte, estas opciones gustarán y sorprenderán por igual. 



¿Qué necesitas 
para preparar 

este menú?

Crujiente y dorado. Ideal cocinado 

en el horno. Acompáñalo de 

manzana, pera o ciruela, que 

maridan muy bien. 

Deliciosa crema cubierta con una 

fina capa de caramelo. De origen 

francés, es el toque dulce ideal para 

poner punto y final a este menú para 

sorprender con estilo. 

Un entrante que puedes preparar 

fácilmente en sartén o freidora.

Escoge entre los 7 sabores, ¡todos 

te sorprenderán!

Impresionar con un menú 

sorprendente nunca ha sido tan 

fácil con estos platos tan fáciles 

de preparar, y más importante 

aún… ¡todos riquísimos! 

Muslo de pato 

en confit

Creme brulée

Muslo de pato en confit 1 ud 
Deluxe  desde el 22/03

6,19€
Caprichos 350 g 7 variedades:
Queso azul, boletus, pulpo, cecina, 
rape y gambas, berenjena, 
queso y miel o carrillera    
Deluxe  desde el 14/03

2,49€(7,11 €/kg)   

Creme brulée 2 x 100 g 
Deluxe  desde el 14/03

1,99€(9,95 €/kg)

Un menú 
que entra
por los ojos,
pero sabe
mucho mejor.
¡Un estilo 
que sorprende! 

Caprichos

Precio por ración aprox.: 8,09€
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PARA

MÁS

LOS

CLÁSICOS
Hay ingredientes que no importa como los preparas, siempre son un éxito. 

Hablamos, por supuesto, de estas tres opciones que te proponemos. 



¿Qué necesitas 
para preparar 

este menú?

Con boletus y champiñones. El 

sabor de las setas aporta un toque 

suave y apetitoso al arroz y al 

queso. Este plato tan sabroso está 

listo en 15 minutos. 

Helado de plátano y caramelo, una 

combinación deliciosa. Añádele 

frutos secos para un toque crujiente.

Espárragos de Navarra. Muy gruesos. 

Con el distintivo de IGP Navarra. 

Acompáñalos con nuestras anchoas 

del Cantábrico en aceite de oliva 

virgen extra arbequina.

Risotto de arroz 

carnaroli

Postre helado

Espárragos 

con anchoas

Risotto carnalori italiano  
3 variedades: setas, espárragos  
o achicoria 300 g 
Deluxe  desde el 15/03

2,49€(8,30 €/kg)

Anchoas del Cantábrico 105 g    
Deluxe  desde el 15/03

4,99€(49,90 €/kg)   

Espárrago blanco IGP Navarra 
325 g Deluxe  desde el 21/03

6,99€(21,51 €/kg) 

Mini postre helado 4 variedades: 
plátano y caramelo, melocotón  
y vainilla, café y avellana o galleta  
y chocolate 140 ml 
Deluxe   desde el 15/03

1,29€(9,21 €/l)

Tradicional
y ríquisimo: 
así es este
menú que 
gustará a
mayores
y pequeños 

Precio por ración aprox.: 7,40€
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Rosquillas 300 g 
Sabores de tradición  

 desde el 22/03

2,69€
(8,97 €/kg)   

El dulce sabor de la tradición llega para mantener viva la gran variedad de recetas de 
repostería que tenemos en nuestro país. Sabores de tradición vuelve esta Pascua con 

clásicos del territorio que te encantarán. 



Pestiños con chocolate

Calentar ligeramente el aceite, 
añadir las pieles de limón y naranja 
y dejar infusionar a fuego suave 
5 minutos. Reservar hasta que se 

temple. En un bol, añadir la harina, las 

almendras picadas, el vino blanco y 

el anís. Verter el aceite sin las pieles 

y remover hasta obtener una masa 

homogénea. Reposar 30 minutos.

Con un rodillo, extender la masa 
sobre una superficie enharinada y 
cortarla en piezas cuadradas (usar 

molde). Formar los pestiños doblando 

los laterales hacia dentro y ejerciendo 

presión en el centro para cerrarlos. 

Hornear en una bandeja a 180°C 

hasta que se doren (20 - 25 minutos).

Para la cobertura, derretir el 
chocolate al baño maría y mezclar 
con la nata. Remover bien y bañar

 los pestiños hasta la mitad. 

Dejar enfriar ¡y listo!

•	 60 ml de aceite de oliva virgen extra. 

•	 ½  limón y ½ naranja.

•	 200 g de harina de trigo. 

•	 30 g de almendras al natural. 

•	 60 ml de vino de mesa blanco. 

•	 10 ml de licor de anís. 

•	 150 g de chocolate negro 0% azúcar.

•	 10 ml de nata para montar.

Dulces tradicionales
en esta época del 
año: especial Pascua 

Típico de estas fechas señaladas, 

no podrás dejar de comer 

estas recetas de repostería 

tradicionales y con orígenes 

repartidos por todo el territorio, 

como los pestiños, las rosquillas, 

la tarta de almendras o el arroz 

con leche.  

Te proponemos varias recetas 

por si te animas a preparar 

repostería tradicional desde casa, 

cocinando tu capricho dulce 

preferido. Pero, si lo prefieres, te 

presentamos nuestro surtido para 

que elijas tus favoritos y puedas 

disfrutar de ellos al momento. 

Sea como sea, recuerda que es 

una época especial y que se 

puede disfrutar de los dulces con 

moderación, no como consumo 

habitual. 

El baño de chocolate

¿Te animas a probarla?

tradicional con miel. 

No te pierdas...

lidl.es/pestinos

click aquí

sustituye a la receta

Hojaldres de Astorga
700 g  desde el 22/03

3,49€(4,99 €/kg)   
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Torrijas caseras,
una dulce tentación 
para compartir

•	 1l de leche semidesnatada ecológica.

•	 120 g de azúcar blanco belbake.

•	 10 g de canela molida Kania.

•	 4 huevos ecológicos. 

•	 500 g de pan duro. 

•	 Aceite de oliva suave Olisone.

•	 80 g de azúcar blanco Belbake. 

•	 10 g de canela en polvo Kania.

1.	 Preparar la mezcla: 
Calentamos la leche con el azúcar 

en un cazo hasta que humee sin que 

llegue a hervir (no muy caliente).

Retiramos del fuego y mezclamos  

con la canela hasta diluirla bien.  

Lo pasamos a un bol y lo dejamos 

templar. Incorporamos los huevos  

y batimos bien. Reservamos. 

2.	 Humedecer el pan: 
Cortamos el pan en porciones de 

tamaños similares y las colocamos en 

una fuente profunda. Verter la mezcla 

anterior y dejar reposar 30 min. A los 15 

minutos, damos la vuelta 

a las rebanadas para 

impregnar el otro lado. 

3.	 Freír las torrijas: 
Freímos las torrijas en una 
sartén con abundante 
aceite y las reservamos 
en una fuente con papel 
absorbente para eliminar 
el exceso de aceite. Las 
rebozamos por una mezcla 
de canela y azúcar y ¡a 
disfrutar!

Ingredientes

Preparación

No te pierdas...
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El dulce de sartén más 
popular: los pestiños 
vuelven en época de Pascua

Origen: se cree que los 

romanos ya los comían, y su 

nombre en latín era pistillum.

Variantes: en Andalucía 

llevan sésamo y miel, pero en 

Extremadura azúcar y canela.

Energéticos: tradicionalmente 

los comían trabajadores del 

campo y pastores por su alto 

contenido calórico.

Internacional: también son 

populares en otros países 

como Portugal, México, 

Argentina y Venezuela.

La tarta de almendras se elabora desde hace siglos, 

y en sus orígenes se consideraba todo un lujo ya 

que las almendras eran un alimento reservado para 

aquellos más privilegiados. 

Tarta de almendras 570 g  desde el 22/03  

4,99€(8,75 €/kg)

FESTIVIDAD PASCUA
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Pestiños 2 variedades: azucarados 
o con miel 250 g Sabores de 
tradición   desde el 22/03

2,69€(10,76 €/kg)   

Tarta de almendras 

Se comen tanto en Navidad como en Pascua, así que llega el momento de 

poder disfrutar de este dulce, ya sea con azúcar o con miel. Con un origen 

milenario y una destacada mezcla de culturas, el pestiño ha evolucionado 

hasta la masa frita doblada de hoy en día. ¡Aprovecha para disfrutarlos!
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Es típico de Cantabria y es 

característico por su sabor 

suave y dulce, así como por una 

textura compacta, con el exterior 

tostado y el interior blandito. 

Destaca también por un aroma a 

leche cuajada con canela. 

¿Qué sabes 
de este típico 

dulce?

Quesada pasiega 450 g  
Sabores de tradición  desde el 22/03

3,99€(8,87 €/kg)   

Arroz con leche,  
un postre tan 
tradicional como
personalizable. 
Sencillez y 
dulzura, así es
este clásico 

“

Este postre tradicional, especialmente típico en 
Asturias, se elabora prácticamente igual desde el 

siglo VXII. 

Quesada pasiega

Arroz con leche
140 g Sabores de tradición  

 desde el 22/03

0,99€(7,07 €/kg)   

El arroz con leche es un postre típico 

no solo en España, ya que se puede 

encontrar también en México, Cuba e 

India, aunque cada país le da su toque 

único y especial. En general, el arroz 

con leche es un postre reconfortante 

que suele remontar a recuerdos dulces, 

como la infancia, y se asocia a la 

tradición y a la familia. 
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Arroz con leche
140 g Sabores de tradición  

 desde el 22/03

0,99€(7,07 €/kg)   

Buñuelos de 
Cuaresma 
rellenos de nata

Ingredientes Preparación

No te pierdas...

lidl.es/bunueloscuaresma
click aquí

•	 90 g de mantequilla.

•	 280 ml de leche.

•	 40 g de azúcar.

•	 1 limón.

•	 1 rama de canela.

•	 200 g de harina tamizada.

•	 1 sobre de levadura de repostería.

•	 Aceite de oliva y sal.

•	 3 huevos.

•	 200 ml de nata para montar.

•	 Azúcar.

•	 Canela en polvo.

Bueñuelos rellenos, 
actualizando la 

receta tradicional

Suelen prepararse como bolitas 

con un agujero en medio, con 

una masa muy esponjosa. Esta 

versión rellena es más actual. 

1.	 Calentamos en un cazo la leche, la mantequilla, el azúcar, la cáscara 
de limón y la canela. Apartamos del fuego cuando comience a hervir y 
retiramos la rama de canela y el limón.  

2.	 Añadimos la harina tamizada junto con la levadura de repostería y una 
pizca de sal. Amasamos hasta que el conjunto se unifique. Integramos 
los huevos uno a uno en la mezcla.  

3.	 Calentamos aceite en una sartén y con la ayuda de una cuchara 
añadimos los buñuelos. Los doramos y retiramos en una fuente 
con papel absorbente. Mezclamos azúcar y canela para rebozar los 
buñuelos. 

4.	 Finalmente, montamos la nata con unas varillas. Realizamos una 
pequeña apertura en el costado de los buñuelos, los rellenamos de 
nata con una manga pastelera y… ¡a disfrutar!
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Hazlo tú mismo

1. Dibuja tres circunferencias de 3-4 cm 

grosor sobre el cartón de una caja de 

detergente.

2. Recórtalas y reserva la circunferencia 

exterior y la más pequeña. Descarta la

intermedia y el círculo central.

3. Con una cuerda de rafia envuelve cada 

uno de los aros. Después únelos entre ellos

haciendo el dibujo que ves en la fotografía.

4. Pega flores y hojas de plástico sobre la 

circunferencia exterior siguiendo su curva

para acabar de decorar la corona.

•	 Una caja de detergente

•	 Un lapiz y una goma

•	 Flores y hojas de plástico

•	 Unas tijeras

•	 Cordón de rafia

•	 Pegamento

Crea tu propia 

CORONA DE

PASCUA
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•	 1 brick de leche
•	 1 rotulador
•	 Tijeras
•	 Pinturas
•	 Pinceles
•	 Pompones
•	 Pegamento

1. Dibuja con un rotulador unas 

orejas en la parte delantera y 

una línea recta en las otras tres 

caras de un brick de leche vacío.

2. Corta con unas tijeras 

siguiendo las líneas dibujadas.

3. Pinta con un pincel toda la 

superfície y, una vez seco, pinta 

las orejas, coloretes y barriga del 

conejo.

4. Con un rotulador dibuja la 

cara y pega un pompón en la 

parte trasera a modo de cola. 

Puedes rellenarlo con chocolate 

o caramelos.

Crea tu propia 

CAJITA DE

PASCUA
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•	 Una caja de cereales
•	 Rotulador
•	 Tijeras
•	 Pintura
•	 Pinceles
•	 Pegamento
•	 Pompones

Material: Proceso:

Decora tu 
mesa para
la ocasión 
especial

1. Dibuja y recorta la silueta del conejo y un 

bolsillo delantero de una caja de cereales.

2. Pinta la parte delantera y trasera de los 

conejos y los bolsillos.

3. Pega el bolsillo sobre el conejo dejando 

holgura para que quepan los cubiertos. Pega

también un pompón en el bolsillo. Introduce los 

dedos en el bolsillo para dar forma y pon dentro 

los cubiertos. Ya está listo para decorar la mesa.

Diseña tus 

GUARDA

CUBIERTOS 

Gallina y 

pollito 
decorativos

FESTIVIDAD PASCUA



•	 Cinta adhesiva 
•	 Tijeras
•	 Pinturas
•	 Pinceles
•	 Cajas de huevos de cartón
•	 Rotulador
•	 Pegamento
•	 Cartulinas de colores

1. De un caja de 12 huevos corta

el separador central unido a un 

soporte de huevo para conseguir 

una forma como la de la foto. 

Recorta de una cartulina roja las 

crestas y de una amarilla el pico.

2. Pinta las gallinas con pintura. 

Una vez secas pinta los ojos con 

un rotulador y pega la cresta y el 

pico con pegamento.

3. De una caja de 6 huevos corta 

los cuatro soportes de los huevos 

exteriores, los centrales

no sirven para esta manualidad. 

Recorta de una cartulina naranja 

las patas y de una

amarilla los picos.

4. Pega dos soportes con 

cinta adhesiva. Dibuja con un 

rotulador los ojos del pollito y 

pega con pegamento el pico 

y las patas. Puedes rellenarlos 

de caramelos o chocolatinas.

Gallina y 

pollito 
decorativos

FESTIVIDAD PASCUA



3 colores

Batidora 
3 en 1: batir, 

triturar y picar 
todo en uno 

Aunque no lo creas, montar 

nata es una tarea sencilla. 

Utiliza nata y un recipiente 

métalico bien fríos (meter en el 

congelador unas horas antes).

Bate de forma constante a 

velocidad media-alta hasta 

que se formen picos suaves

y añade azúcar al gusto. Detén 

el batido cuando alcance 

la consistencia deseada y 

refrigérala de inmediato hasta 

que la vayas a usar.

Velocidad regulable 
(1-5) y botón turbo.

Empuñadura ergonómica 
de tacto suave.

Cuchilla y varilla de acero 
inoxidable de alta calidad.

¿Sabes montar nata 
como un profesional?

Batidora de brazo con 
accesorios Silvercrest  

 desde el 18/03

24,99€
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Moldes para horno
Silvercrest   desde el 18/03

4,99€
Ya sean de aluminio, acero inoxidable 

o silicona, los moldes son esenciales 

para la mayoría de recetas de 

repostería. Puedes encontrarlos en 

distintos tamaños, para hacer desde 

galletas o muffins hasta pasteles y 

tartas más grandes. ¡Todas las formas 

que necesitas!

Hay utensilios básicos en repostería, como la batidora o la taza medidora. Y otros más 

profesionales, como la manga pastelera o la base giratoria. Eso si, la base de la repostería es la 

masa, y estas siempre van en los moldes… ¡Descubre estos dulces imprescindibles! 

Momento clave:
desmoldar 

Moldes de 
repostería

Repostería de Pascua en casa, 
¡todo lo que necesitas!

Spray desmoldante 200 ml 
Belbake   desde el 28/03

2,99€
(14,99 €/l)

En repostería, la apariencia es clave, por eso 

uno de los momentos más temidos es el 

de desmoldar, por miedo a que la masa se 

rompa. Para evitar esto existen los esprays 

antiadherentes para moldes que con una 

aplicación previa al vertido de mezclas en los 

moldes facilitan su posterior extracción. ¡Un as 

en la manga (pastelera)! 
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Coloca de forma
decorativa tus 
creaciones más
dulces, como 
lo haría un 
repostero/a
profesional 

Fuente de 3 pisos
Silvercrest   desde el 18/03

12,99€
También en cuadrado

Platos de porcelana
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Cupcakes de 
conejito de Pascua

Ingredientes Preparación

•	 2 huevos. 

•	 100 g de azúcar.

•	 80 ml de aceite de oliva.

•	 100 g de harina para 

bizcochos con levadura.

•	 4 zanahorias. 

•	 1 cucharada de postre de 

canela molida. 

•	 100 g de queso crema light. 

•	 100 g de chocolate negro 

fondant

•	 100 g de chocolate blanco 

fondant.

•	 Sal.

La tradición 
del conejito
de Pascua 

Según la leyenda, el conejito 

de Pascua es el encargado de 

traer las canastas llenas de 

huevos de colores y dulces a 

los hogares. 

No te pierdas...

lidl.es/cupcakespascua

click aquí

1.	 Batimos los huevos junto con 80 g de azúcar. Añadimos el aceite de oliva, las 
zanahorias, la harina tamizada y la canela en polvo. Seguimos batiendo hasta 
bien homogéneo. Dejamos reposar 30 minutos en la nevera. Pasado este tiempo, 
engrasamos los moldes y añadimos la masa, hasta cubrir 2/3 partes del molde. 
Cocinamos en el horno a 180 °C durante 25-30 minutos. 

2.	 Batimos el queso crema junto con los 20 g de azúcar restante, hasta que 
quede una pasta cremosa, que dispondremos en una manga pastelera hasta el 
momento del emplatado. 

3.	 Imprimimos unas orejas de conejo. Deshacemos el chocolate negro y blanco y 
lo colocamos en dos mangas pasteleras por separado. Disponemos una lámina 
de papel de horno encima de las orejas de papel, y dibujamos las orejas con el 
chocolate negro, dejamos enfriar en la nevera y cuando las orejas estén duras 
hacemos el interior de las orejas con chocolate blanco. Dejamos enfriar en la 
nevera de nuevo. 

4.	 Montamos los cupcakes con ayuda de una manga pastelera , colocamos un poco 
de frosting encima de los cupcakes, y finalmente decoramos con dos orejas de 
conejo.

FESTIVIDAD PASCUA



Y que no falte 
el toque de color 
en los utensilios 

Decoración azucarada 
de Pascua 8 piezas 11 / 12 g
Belbake   desde el 22/03

1,79€ (16,27 €/100 g)

¡Todos a cocinar! 

Los colores de Pascua: un toque especial 
y divertido en repostería

No solo los huevos de Pascua pueden ser de colores. Sácale partido a tu creatividad en la 

cocina con estas decoraciones con azúcar con las formas que tú quieras. 

Utensilios de cocina 3 varidedes: 
pack de 2 espatulas o pinceles  

o base de silicona 30 x 38 cm  
Silvercrest   desde el 18/03 

1,99€
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¿Qué sabes 
de las bayas 

de goji?

No te quedes sin 
tus huevos de Pascua

¿Cómo preparar 
estos originales 
huevos coloridos?

Son el pequeño fruto de 

un árbol llamado Licium 

barbarum, de Mongolia y Tíbet. 

1

Suelen usarse como condimento, 

pero también pueden tomarse 

como una infusión.

2

Tienen un sabor dulce y 

ligeramente ácido, ideal 

para recetas de repostería.

3

No te pierdas...

lidl.es/huevospascua

click aquí

•	 180 g sobaos la Cestera.

•	 75 g queso fresco.

•	 25 g azúcar glass.

•	 200 g chocolate blanco.

•	 Colorante rojo.

•	 Colorante amarillo.

•	 Colorante azul.

•	 Chips de chocolate.

Dejamos reposar unos 30 minutos 

en el congelador  sin que lleguen 

a congelar. Fundimos el chocolate, 

lo dividimos en 4 recipientes y los 

coloreamos de rojo, amarillo, azul y 

verde. Cubrimos con cada chocolate 

las puntas de 2 palitos, insertamos 

los huevos y dejamos enfriar de pie 

para que se selle.

Sumergimos los cake pops en las 

coberturas de colores y decoramos 

4 huevos con perlas de colores.

Cuando se haya endurecido la 

cobertura, decoramos el resto a 

nuestro gusto con los lápices de 

repostería rellenos de chocolate 

de colores y… ¡a disfrutar!

Desmenuzamos los sobaos, los 

mezclamos con el queso fresco 

y el azúcar glass con ayuda de la 

batidora y formamos 8 huevos. 

Belbake   desde el 28/03

Bayas de goji deshidratadas 100 g 

2,29€(22,90 €/kg)
Aroma natural de vainilla 20 ml 

1,99€ (9,95 €/100 ml)     

FESTIVIDAD PASCUA



La piel de los hombres tiene mayores niveles de testosterona, por eso es más gruesa, 
más grasa y con los poros más grandes. Además, muchos llevan barba o se afeitan a 

menudo. Todo esto provoca una serie de necesidades específicas de cuidados para la 
piel que el género masculino tiene que tener en cuenta en sus rutinas diarias.

Rutinas 
para hombre: 
piel y barba

SALUD Y 
BIENESTAR



Desodorante 
sin aluminio: 
por qué no 
ponen en 
riesgo tu piel 
y salud  
El desodorante es nuestro gran 

aliado para eliminar el olor asociado 

a la sudoración. Ahora que llega la 

primavera y el calor, es un paso básico. 

Las sales de aluminio se han utilizado en 

desodorantes por su eficacia, pero no es 

lo más recomendable para nuestra piel. 

Con una nueva formulación 0% sales 

de aluminio, estos desodorantes huelen 

bien, son ligeros y funcionan. 

¿Cuál eliges? 
Tres tipos de desodorantes
para cada tipo de necesidad. 

1
2
3

Black:  
Para ropa de color negro. 

Seduction:  
Fragancia sofisticada, 
irresistible y duradero.

Polar fresh:  
Frescura revitalizante para 
una acción antisudor. 

Desodorante para 
hombre 200 ml 
Cien Men

1,59€
(7,95 €/l)   

SALUD Y BIENESTAR



Gel de afeitar 
2 variedades: sensitive 
o hydro 200 ml Cien Men

1,55€
(7,75 €/l)   

Por qué 
necesitas gel 

de afeitar: 

Protege, alivia y aporta 
frescor al momento, ayudando 

a calmar la piel mientras te 
afeitas. 

4

Al arrastrar la espuma con el 
afeitado, te ayuda a no dejar 
ninguna zona de la barba sin 

afeitar. 

3

Crea una fina capa protectora 
entre la cuchilla y la piel, 

que garantiza menos fricción e 
irritación. 

2

Ayuda a mantener el pelo 
hidratado durante el afeitado 

para que sea más blando y 
fácil de cortar, sin tener que 

ejercer tanta presión. 

1

¿Alguna vez te has preguntado si es realmente necesario aplicar gel 

de afeitar? Si quieres conocer por qué es indispensable este paso de la 

rutina de afeitado, te contamos las cuatro funciones del gel de afeitar y su 

relación con el vello facial y el tipo de piel del rostro. 

SALUD Y BIENESTAR



03
04

01
02 Lava tu rostro con agua caliente para abrir 

los poros y suavizar el vello facial. También 

puedes considerar exfoliar suavemente para 

eliminar las células muertas de la piel y 

prevenir pelos encarnados.

Espera 2-3 minutos con el producto puesto antes 

de empezar. Para evitar la irritación de la piel y 

los pelos encarnados, afeita en la dirección en 

la que crece el vello. Realiza pasadas cortas y 

suaves, enjuagando la maquinilla con agua tibia

Opta por productos de afeitado de alta calidad, 

como cremas o geles para afeitar, y asegúrate 

de que tu maquinilla de afeitar esté afilada. Esto 

garantizará un afeitado más suave y preciso, 

reduciendo la irritación y los cortes.

Prepara la piel

Momento afeitado

Aplica el producto

Enjuágate con agua fría para cerrar los poros y aplica 

un bálsamo aftershave para calmar e hidratar la piel 

ya que el afeitado elimina hasta dos capas de piel. 

Evita productos con alcohol pues resecan la dermis y 

opta por fórmulas con aloe vera o vitamina E.

Cuida y protege

Sin alcohol para

un cuidado más suave 

y más delicado 

After shave, el punto 
final al afeitado:  

1
2

3

Desinfecta y ayuda a cicatrizar 
los cortes producidos. 

Aporta un efecto de frescor 
inmediato y ayuda a 
regenerar la capa lípida 
protectora del rostro. 

Calma la piel irritada por las 
pasadas con la navaja o las 
cuchillas de afeita

After Shave 100 ml Cien Men

1,59€
(1,59 €/100ml)   

El arte del afeitado: una 
rutina habilidosa

SALUD Y BIENESTAR



¿Te miras al espejo y te preguntas qué tipo de barba te quedaría 

mejor? La barba es mucho más que un accesorio facial, es una 

herramienta para realzar tus facciones y añadir contraste y dimensión 

al rostro. Cada tipo de rostro tiene su estilo de barba ideal, ya que 

diferentes estilos pueden resaltar o suavizar ciertos rasgos. Ya optes 

por un estilo más corto y pulido o prefieras una barba completa y 

voluminosa, lo importante es que refleje tu estilo personal y te haga 

sentir seguro en tu apariencia.¡Descubre cuál es el tuyo! 

Estilos de barba que mejor 
quedan según la forma de tu cara: 

Maquinilla 5 hojas con recambio
Cien Men

4,89€/ud  

SALUD Y BIENESTAR



Se caracteriza por tener la mandíbula definida 

y marcada, que destaca mejor con perillas o 

perillas con bigote. Así se suavizan los ángulos 

cincelados de la forma de la cara. 

Los rostros más largos que anchos tienen la suerte de 

lucir muchos tipos de barba distintos. Especialmente 

barbas y perillas más modernas, como las barbas de 

tres días, vikingas, bigote clásico o tipo chevron. 

De ángulos suaves en la mandíbula y una 

barbilla redondeada. Las barbas puntiagudas 

proporcionan más ángulo a los pómulos, la barba 

balbo, la corta cuadrada o de ancla. 

Parecido al cuadrado, pero con más longitud, 

para este tipo de rostro no necesitas un perfil 

puntiagudo, sino darle anchura. Apuesta por la 

barba hípster, de cola de pato o de pistolero. 

Rostro cuadrado

Rostro ovalado

Rostro redondo

Rostro rectangular

SALUD Y BIENESTAR



¿Por qué te uniste a la 
comunidad Lidl Lover?

Porque me gusta mucho su gama y 

variedad de productos, además de 

todas las iniciativas que tienen. 

¿Cuál dirías que es tu 
producto favorito de Lidl?

Me gusta mucho la gama bio de lidl 

además de muchos alimentos que 

tienen con ingredientes naturales.

RUBÉN FRAILE
@rubengymfitness

Apasionado del la vida saludable, 
la cocina y el deporte.

Tu nuevo favorito 

Háblanos un poco de tu 
experiencia en esto:
Una gama de cremas muy refrescante, 

con una textura muy suave sin dejar 

restos, absorbiéndose de forma rápida 

dejándote la piel muy hidratada y 

suave además de oler super bien. Su 

bote de aplicación es muy cómodo, 

y a diferencia de otras cremas, hace 

que no esté en contacto con el aire 

y así la proteja. Recomiendo a todo 

el mundo probarlas, puede elegir 

entre su modelo para pieles sensibles, 

para pieles cansadas y para suavizar 

las arrugas de la edad. ¡Se han 

convertido en mi aliado diario!

tu tipo de piel con soluciones 

específicas para una acción 

antiarrugas, refrescante o calmante 

para piel normal, seca o sensible. 

Destacamos el Q10 como 

ingrediente estrella por su acción 

antiarrugas y antioxidante, esencial 

para el cuidado facial masculino.

Lidl Lover

La hidratación de la crema es clave 

en cualquier rutina facial. Además, 

con las diferentes variedades, 

tienes opciones adecuadas a 

Crema facial hombre
50 ml Cien Men

4,79€(9,58 €/100 ml)

SALUD Y BIENESTAR



Prueba 
esta rutina 
facial para 
hombre

Una limpieza facial dos veces 

al día (mañana y noche) 

es esencial. También 

es muy importante 

tras practicar deporte, 

para eliminar restos de 

sudor. 

Aplicar crema hidratante 

es clave para mantener 

la hidratación y aportar 

nutrientes al rostro. 

Según las necesidades 

de tu rostro, elige la 

crema adecuada a tu 

tipo de piel. 

1

4

Limpieza

Hidratación

Para eliminar las 
células muertas de 
la piel, la suciedad 
acumulada y el 
exceso de sebo 
es imprescindible 

exfoliarse dos veces a la semana. 
Elige un exfoliante adecuado a tu 
tipo de piel. 

Proteger la piel de la 

radiación UV es el último 

paso de la rutina de 

mañana. Además es un 

paso muy importante para 

un efecto antiarrugas. 

2

5

Exfoliación

Protección 
solar

La piel de los ojos es más fina, por 

eso necesita un producto diseñado 

especialmente para tratar esta 

zona y problemáticas como ojeras, 

bolsas, arrugas… Aplicar mañana y 

noche, tras la limpieza. 

3Crema 
de ojos

Gel y champú para hombre
300 ml Cien Men

1,19€(3,97 €/l)   

SALUD Y BIENESTAR
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Estilo y versatilidad, 
esta temporada 
atrévete con el denim
Los pantalones vaqueros son el básico por excelencia 

gracias a su versatilidad y variedad de cortes, colores y 

formas. Combinan con todo tipo de prendas y pueden 

formar parte de tu look de lunes a domingo, desde más 

formales a más casuales. 

I



Tiene un estilo más retro, y combina con 

prendas de colores como el gris, blanco, 

verde, azul marino y negro. 

Azul claro

Es un tono intermedio entre el oscuro y el 

claro, ideal para lucir looks casuales con 

prendas que generen contraste cromático. 

Azul medio

Corresponde a los tonos índigo crudo, carbón 

y tonos oscuros. Se ve mejor en looks más 

formales por su estilo clásico y elegante. 

Azul oscuro

P
an

ta
lo

n
es

Vaqueros: cómo 
combinarlos según 
su tonalidad

Vaqueros 3 modelos: joggers, skinny 
fit de campana o push-up super 
skinny fit Esmara   desde el 04/03

11,99€

2 m
odelos: Campana o 

sk
in

ny
 fi

t /
 Ta

llas: 38-48

2 
co

lores: azul claro o negro / Tallas: 36-44

ESCAPARATE MODA



Para lucir unas piernas más largas, viste 

pantalones de tiro alto y sin arrugas o 

dobleces. Si se ve recto de principio a fin, 

crea una ilusión de verticalidad estilizando 

y alargando más la figura.

¿Sabías que...?

Blusa 2 modelos: rosa o rayada
Esmara   desde el 04/03

6,99€

2 m
odelos: rosa o rayas a

zu
le

s 
/ 

Ta
lla

s: 
38-48

Completa 
tu look

ESCAPARATE MODA



Es una tela muy resistente y duradera. Al 

principio la usaban para hacer los uniformes 

de los obreros por esta característica, 

surgiendo como prenda de moda en 
1860, cuando Levi Strauss & Co. comienza 

Del trabajo 
a las pasarelas 
de moda

a producir pantalones de trabajo hechos 

con “sarga de Nimes”, una tela de algodón 

en sarga llamada en honor a su ciudad de 

origen, Nimes, en Francia y posteriormente 
conocida sólo como “denim”.

2 
m

odelos: azul m
edio o tejano negro / Talla

s: 
36

-4
8

V
aq

u
er

os
 c

on
 p

et
o

Vaqueros con peto
Esmara   desde el 04/03

17,99€

¿Sabías que...?

Leggings 2 modelos: 
gris o negro Esmara 

  desde el 04/03

4,99€

2 colores: negro o gris / Ta
lla

s:
 3

6-
40
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Lidl Lover

SUSANA
@whynot.shopper

El vestido camisero es una prenda versátil 

imprescindible en nuestro fondo de armario. 

ya que que nos estiliza mucho. Ha sido 

siempre la prenda estrella de la primavera 

y verano, y como no, este año se convierte en 

caballo ganador. El look que muestro hoy es 

una propuesta que invita a saborear esos 

atardeceres que empiezan a alargar el día. 

Me ha enamorado el detalle de los bolsillos a 

los lados dándole un toque más cool al 

vestido.

¿Cuál dirías que es tu producto 
favorito de Lidl? 

Soy una apasionada de todos los productos 

que ofrece Lidl, pero soy realmente fan de la 

marca Esmara desde siempre. Calidad precio 

es magnífica. Guardo en mi fondo 

de armario prendas que para mi son joyas 

como una blazer negra de lentejuelas y 

otra de terciopelo negro de una de las 

colaboraciones de Esmara con Heidi Klum de 

hace algunos años.

¿Por qué decidiste unirte a la 
comunidad de Lidl?

Me hice Lidl Lover porque me encanta 

compartir todas las novedades y este era el 

espacio perfecto para poder dar mi opinión 

personal de todos los productos de la marca 

y es algo que me hace muy feliz.

Vestido vaquero 
2 modelos: tejano 

claro u oscuroEsmara  
 desde el 04/03

12,99€

2 colores:negroogris/Ta
lla

s:
36

-4
0
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¡Sácale partido 
a tu terraza!

Llega la primavera, los días son más largos, empiezan a subir las temperaturas y las flores comienzan 

a brotar y a florecer. Es el momento del año idóneo para llenar de plantas los espacios exteriores de 

tu hogar. ¡Apunta estos consejos y tips de jardinería!

ESCAPARATE JARDÍN



ESCAPARATE JARDÍN

¿Qué es un 
semillero? 

Huerto urbano
Parkside   desde el 01/03

24,99€

Sustrato universal 50L 
Grandiol   desde el 25/03

5,99€(0,29 €/l)

Es un área preparada y 

acondicionada especialmente 

para colocar las semillas. En 
el semillero se producirá su 
germinación en las mejores 

condiciones y cuidados, y podrá 

ir creciendo hasta que la planta 

esté lista para ser trasplantada 

en un espacio mayor.  

El semillero
Pueden ser de plástico, bio, 

las bandejas de alveolos, las 

macetas de fibra o los de 

pastilla de turba. 

La semillas
Para ayudar a la germinación 

de las semillas es necesario 

humedecerlas antes de 

colocarlas en los semilleros.

Sustrato y abono
En los semilleros es necesario 

una mezcla de sustrato, uno 

fértil y uno drenante, y un 

abono orgánico. 

La siembra
Es momento de plantar las 

semillas. Mejor de forma 

superficial, con poco sustrato 

cubriendo por encima.  

Medidas: 79,5 x 39 x 88 cm

Cultivar tus propias 
verduras empieza por 

los semilleros

ESCAPARATE JARDÍN



Balcón o terraza, 
crea tu pequeño 
espacio verde de 
desconexión

No te pierdas...

lidl.es/jardinvertical

click aquí

Escalera de madera para plantas 
2 modelos Livarno home 

  desde el 25/03

19,99€

Con nuestra experta en 
“El Jardín de Lidl” 
aprenderás desde

cuidados de plantas 
hasta cómo decorar tu 

balcón o terraza.

Nuestra experta

BM
Marta Basagoiti

Aprende a 
hacer un jardín 
vertical para 
tu terraza o 
balcón

Medidas: 58 x 71,5 x 24,5 cm

Medidas: 39 x 73,5 x 41,6 cm

ESCAPARATE JARDÍN



Especialmente a la cantidad de luz solar y 

la temperatura. De esta manera ayudarás 

al crecimiento de tu jardín y te facilitarás 

el trabajo para disfrutar del espacio.

 Ajusta la frecuencia de riego, evitando 

así el exceso o la falta de agua, ya que 

ambas situaciones son perjudiciales 

para la planta.

Elimina hojas secas, flores marchitas y 

otros. Se verá más bonito y evitará la 

propagación de enfermedades entre 

las plantas de tu jardín.

64,7 x 35,5 x 19,5 cm

Selecciona las plantas 
que mejor se adapten 

a las condiciones de tu 
balcón o terraza

Observa las necesidades 
de cada planta

Mantén el espacio 
limpio realizando una 
limpieza regular del 

balcón o terraza

¿Qué debo tener en cuenta?1

2

3

Recomendado

Estantería de jardín o set de 2 soportes 
para macetas Livarno Home   desde el 15/03

12,99€

De metal con revestimiento
en polvo, el mejor escenario
para tus plantas 

37,9 x 25 x 25 cm +
27,8 x 20,5 x 20,5 cm

ESCAPARATE JARDÍN



Época de poda: 
en primavera y otoño, 

cuida del seto 

Esta planta con flor tan alegre 

y colorida tiene su época de 

floración a finales de primavera. 

Además, aportará un toque 

aromático al jardín. 

Clavel. Altura 20-30 cm ⌀ 13 cm 
 desde el 15/03

2,99€/ud

No te pierdas...

lidl.es/claveles

click aquí

Cortasetos telescópico 
a batería 20V
Parkside   desde el 28/03

49,99€

Cortador de plantas 
leñosas recargable 20V 
Medidas: aprox. 42,2 x 
17,6 x 8,4 cm.
Parkside   desde el 28/03

29,99€

Estas estaciones, en las que no 

hace demasiado calor ni demasiado 

frío, son ideales para cortar el seto

y permitir que las ramas y los 

brotes podados puedan volver 

a crecer. Dependiendo de cada 

planta, la frecuencia de poda será 

de 1 o 2 veces al año, aunque el 

mínimo siempre será una vez. Para 

el momento de la poda, necesitarás 

un buen equipo de seguridad 

(gafas, guantes y calzado de 

seguridad) así como herramientas 

de corte, como un cortasetos 

telescópico, imprescindible para 

setos con varios metros de altura. 

Ahora solo queda elegir entre 

trapecios frentes y esquinas rectas. 

Longitud máx. 270 cm. Longitud 
de corte 410 mm

Desde el 
27/10

Online
Solo

lidl.es

28/03

Claveles 
de primavera

ESCAPARATE JARDÍN



Plantas de 
exterior 

Las plantas de exterior que encontramos 

en el jardín son más resistentes a las 

temperaturas, tanto altas como bajas, y se 

adaptan mejor al medio que sea. 

Batería 20V 4Ah Parkside  
 desde el 28/03

29,99€

Tijeras de podar 
recargable 20 V 
Medidas: 29 x 11,5 x 7 cm.
Parkside   desde el 28/03

34,99€

Abono
Con abonar la tierra dos veces al 

año es más que suficiente para las 

plantas de exterior, y mejor si se 

hace durante la primavera. 

Riego
Depende de la zona y el ambiente, 

pero las plantas de exterior necesitan 

humedad constante, por ello, regar 

cada 2-3 días es suficiente. 

Poda
Como las plantas de exterior suelen 

ser de mayor tamaño, por eso la 

poda debe ser más frecuente y, en 

ocasiones, más especializada.

Para ramas de 
hasta 28 mm de 
grosor en madera 
blanda y 15 mm en 
madera dura.

Desde el 
27/10

Online
Solo

lidl.es

28/03

ESCAPARATE JARDÍN



 Disfruta de tu jardín 
y del proceso

Plantar, regar, abonar, podar… Cuidar del jardín es una tarea laboriosa que requiere cierta dedicación, 

pero cuidar de tus plantas puede ser un pasatiempo muy relajante que te permitirá distraerte del 

estrés de la rutina. Mantener el jardín requiere constancia, y sobre todo, herramientas adecuadas.  

Color morado y 
aroma fresco: 
así es la lavanda 

Pistola de riego 
multifuncional
Parkside   desde el 25/03

4,99€

lidl.es/lavanda
click aqui

No te pierdas...

Sierra cortarramas recargable 20V
para cortar ramas de hasta Ø 90 mm
Parkside   desde el 28/03

39,99€

Lavanda. Altura 25-35 cm 
⌀ 12 cm  desde el 15/03

3,99€/ud

ESCAPARATE JARDÍN



Foco LED a batería 20V
Parkside   desde el 28/03

29,99€

Iluminación
del jardín 
o terraza

Con 20 LEDs de gran potencia
y 2 niveles de brillo ajustable.
Funcionamiento con fuente

de alimentación o con batería.

La iluminación, además de 

funcional, puede ser decorativa 

y ambiental. Dependiendo de la 

zona, tendrás que usar un tipo 

de luz determinado. Por ejemplo, 

para zonas de estar o paseos, 

modelos más potentes. Para 

destacar elementos, iluminación 

desde el suelo. 

Recomendado

Lámpara solar decorativa 
3 modelos. Autonomía 8h. 
Livarno home   desde el 15/03

8,99€

Desde el 
27/10

Online
Solo

lidl.es

28/03
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