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A VOLE I TATE I MAME DA SE DOBRO HRANE.
JAMI UKUS MAMI
KA BOGATOM STOLU I DOMACOJ HRANI!

Pita simica,
zeljanica
Jami

130g

Trougao
sa sirom Jami
170g

Novo .
u ponudi
Pizza Jami

margherita 360g,
caprioccosa 400g




Vruce, hrskave, mirisne i ukusne, pite iz nase pekare. Svi ih obozavaju. Proizvedene na tradicionalan
nacin, za koje se biraju najkvalitetniji sastojci pravljeni sa puno ljubavi i strpljenja,

posno

Pita
sa spanacem
Alfa

g

Rolnica mini
sa fota sirom
Alfa 459




AROMACti&ni

HLJEBOVA I PECIVA.

Hljeb sa sjemenkama
suncokreta

Hijeb tamni
sa vige zma
Aroma
420g

Baget rustik
sa heljdom
Aroma

1209

1. vafi Aroma 105 g

2. Baget farmerski sa vise
zrna Aroma 100 g

3. Baget spelta Aroma
100g

4. Hijeb sa sjpmenkama
suncokreta Aroma 500 g

5. Hijeb rustik Aroma 360 g

6. Lepinja hamburger
sa susamom Aroma 80 g

7. Hijeb sa vise Zma 500g

8. Proteinski hijeb Aroma
400g

u Aromi
|




Osfonite se ra rag g febar 1524
NAJSLADI DIO
AROMINE PEKARE!

PROBAJTE NASE KOLACE I TORTE I OSLONITE

SE NA NAS AKO VOLITE DOBAR DEZERT Krolng

s~ cheesecake

Krofna
&oko- ljenik
Aroma

759

Premium Torta zebra

Aromalg7 g Torta dunavski talas

Aroma 130 g

Torta
sa jubukama
veganska
Aroma
_ 22509
Torta jubuka
Aroma 206 g Torta sa jagodama

Aroma
2100 g

od visanja
Aroma
20009

mo

u Aromi

Kolagié sa bademom Torta sa &ljivama
Aroma 100 g Aromalllg




~ Hijeb biel rezan

Hijeb erni rezani
Inpek
500 g

Napravite najzdraviji domaci hljeb:
Tonus hijeb BEZ BRASNA od
proklijalih zrna psenice.

Sastojci: Priprema:

+ 300g psenice Postupak pripreme ovog hljeba je malo
+ 2 kadike lana peéenog duzi, ali ne brinite potpuno se isplatL

+ 2 kagike susama pec¢enog  PEenicu prelijte za pola litra hisdne vode

+100g ovsenih pahuljica i ostavite take 2-3 dana, s tim &to svakog

+ 2 kagike suncokreta dana vodu promijenite i malo promijesajte
«1 kasigica decara i kako bi pgenica prokiijala. Pienicu nakon

« 1 kasika soli g 3 dana procijedite | sumeljite na masinici

= 50ml vode . zameso. Zatim u tu smjesu dodajte peceni
+ pola kocke kvasca ~lanisusam i ovsene pahuljice koje su

prethodno nabubrele u vodi. Posolite.
Kvasac aktivirajte S$eéerom i vodom pa
dodajte i njega. Ubacite | sjerme suncokreta
pa sve umijesajte dobro rukama. Prebacite
u kalup za peéenje i ostavite da miruje 30
min pokriveno krpom. Zatim peclha urerni
na 220 stepentl.

; ,._.."' y

Hijeb vodeni&arski
rezani
Inpek 400 g

Hljeb obogaéen
Tonus 300 g



ﬁ Mogu se sluziti itoplii hladni

ZA SVE VRSTE INTEGRALNOG HLJEBA

fons- Toance

NJIHOVI PREHRAMBENI STRUCNJACI  tost pancarre |

BIRAJU SAMO NAJBOLJE: Integrale
Barilla 315 g

Hijeb Pagnotta

Integrale
Barilla 350 g

Pn[}arré
Inh-,ldc-
5k s |<‘|1.,nutt’I
’ [nlq.,r 3
« Integralno brasno dobijeno od geneticki -
nemodifikovanih Zitarica, suncokretove ulje
odabrani sastojci kontrolisanog porijekla
« Svaki hljeb Muline Bianco priprema se bez
palminog ulja, boja, vjestackihzasladivacai
hidrogenizovanih masti

Hijeb PanBaule
Integrale e )
Barilla 400 g #"‘;‘;,““'_‘:‘!
Pan Bauléito
Integrale

.
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CLASSIC
NEOBICNO E{if,’?" wi“mﬂs?ﬂ?.?m
WL classic 500
DOBAR ‘},,._ 9
KOLAC @
OD TOST HLJEBA —3
I MALINA

tost hljeb, mascarpone sir/ ili neki krem sir, -

maline / moZe i smrznute, puter, jaja,
Secer u prahu, malo mljevenog maka

SDW:

'%__
SEEDS

Tost hijeb
st hijebu odsjeci korice. Tost, bez korice, istanjiti oklagijom. Zatim sa sjemenkama
- H : Tvajih 5 minuta
premazati maskarpone sirom 500 g

Ma jedan kraj premazanog tosta poredati maline.
Urolati tost sa malinama. Rolate umoéiti u razmucéeno jaje
terom premaziti tiganj | kolade pedi sa svih strana po nekoliko sekundi
Jos tople kolage uvaljati u mjeSavinu maka i Secera u prahu




/l/ﬂ;ﬂ/ /h,éajw
MIRIS SVJEZEG HLJEBA OKUPLJA PORODICE

Mi to znamo, kao Sto poznajemo i ritam radnog
dana i ritam zZivota u komsSiluku svake naSe prodavnice.
Zato u Aromi uvijek moZete pronaci svjeze pecen hljeb

i veliki izbor toplih peciva.
Svakih 30 minuta iz nasih pecnica izlaze sujeze peceni
hljebovi i peciva.
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