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JESEN/ZIMA 2025 :

Sezonski jelovnik sadrzi svjeze sezonske namirnicemdostupan
je ograniceno vrijeme — tako potie uzbudenje, stvara osjecaj
ekskluzivnosti i daje razlog za povratak. To je ono Sto vas restoran
cini uspjesnim.
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KRUSKE - SEZONSKA ELEGANCIJA NA TANJURU 1

s punom uslugom vazna dostupnost kaZe da su sezonska jela privlacnija, | Al 1 A
Churrosi s kruSkama i umakom od cokolade .........ccoeeeveiiiiiinnnnnn. 12

lokalno uzgojene hrane.? i 39% vjeruje da su zdravija.?

Nadjeveni Camembert Bitesi s kruSkom i plavim sirom ............. 14
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kaze da im je prilikom izbora restorana ‘ H% POTROSA(_A
‘ BUNDEVA - OKUS JESENT 1§

@ 1% P0THOSACA RESTORANT 54 SELONSKOM PONUDOM

reklo je da su skloniji naruditi jelo koje je biljeze prosjecno povecanje prihoda

na jelovniku opisano kao “sezonsko”.2 od 15-20%. Palacinke od krumpira s crumbleom i dZzemom od bundeve i narance.. 16
Salata od bundeve s matovilcem, orasima i Black Nuggetsima ....... 18
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-0KUS TRADICIJE, KOJI PRODAJE

Jabuke nisu samo osnovna namirnica europske kuhinje - one bude
uspomene i emocije. U vrijeme kada 79% europskih potrosaca bira lokalne
proizvode i 78% obraca paZznju na odrZivu nabavu (Savorita, 2024.), jabuke
postaju prirodni odabir za vas restoran ukoliko Zelite svojim gostima
ponuditi autentiénost i domadi okus.

SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

10 kom Aviko Oven Churros 1 Zlicica Secera s cimetom
_ - AUERE jabuke, oguljene 2 Zlicice sitno sjeckanih
h}‘“*mﬂ\ ARl s _ | P g TS . AR : it ) _ : | X y e i narezane na kockice - 9ra§astih plodova
S : - 2y - - s . " ot - = 2 zﬁg;e secera za dekoraciju Slag
s N (e : ; . - Y Zlicica cimeta u prahu

.

NACIN PRIPREME

* Ispecite churrose u pec¢nici ili fritezi na vruci zrak prema uputama na pakiranju.

+ U meduvremenu pomijesajte usitnjenu jabuku sa Se¢erom i cimetom te pustite
da odstoji 5 minuta.

» Servirajte churrose u zdjelicu ili duboki tanjur, a preko njih marinirane kockice
jabuke.

+ Na vrh dodajte Slag pa sve posipajte Se¢erom s cimetom i sjeckanim orasastim
plodovima.




SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

3 kom Aviko Potato Pancakes 3ml bijelog octa
50 g kuhanog slanutka ceSnjak

80g  jabuka svjezi dumbir

10g grozdica cili

10g lieSnjaka sol i papar

10g bijelog luka garam masala

5g tahini paste cimet

10ml hladnevode mljevena slatka paprika

10 ml  maslinovog ulﬁ sok jednog limuna

NACIN PRIPREME

* Pripremite palacinke od krumpira prema uputama na pakiranju.

HUMUS:
+ Izblendajte slanutak, eSnjak, tahini, maslinovo ulje, limunov sok i vodu u glatku
pastu. Zacinite solju i paprom.

CHUTNEY OD JABUKA:

« Narezite oguljene jabuke na vece kockice. Sitno nasjeckajte luk, ¢eSnjak, Cili
i dumbir pa pirjajte na maslinovom ulju, a zatim dodajte jabuke i grozdice.
Zacinite solju, mljevenom slatkom paprikom, garam masalom, cimetom
i bijelim octom. Kuhajte dok smjesa ne dostigne konzistenciju dzema.

<3

PRAH OD LJESNJAKA:
+ LjeSnjake ispecite u pecnici, ogulite kozicu pa sameljite u fini prah.

SERVIRANJE:
+ Posluzite palacinke na tanjur, dodajte humus i chutney te sve posipajte prahom
od ljesSnjaka.
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Gljive su tajna dubokog okusa - njihov prirodan umami obogacuje _
svako jelo puno¢om i karakterom. SavrSeno se slaZzu s kremastim o .
gratinima, a zahvaljujucdi njihovoj mesnatoj strukturi izvrstan su temelj . ;
jelima na biljnoj bazi - idealne za goste koje traze alternativu mesu bez N

kompromisa po pitanju okusa.
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4 kom Aviko gratin

s ementalerom i vrhnjem esnjak, protisn
3 Zli¢ice tapenade od tartufa - nja
150 g gljiva : 4 grancice.. persing, sitno
25¢g maslaca sjeckanog

NACINPRIPRME |

« Zagrijte pecnicu na 220°E SloZite gratine na lim za pecenje pa na svaki dodajte
ZliCicu tapenade od tartufa. Pecite 20-25 minuta dok gratini ne poprime zlatnozutu
boju i budu dobro peceni. A )

+ Odistite i sitno nasjeckajte gljive. U tavi rastopite maslac pa na njemu 2 minute :
pirjajte ljutiku i €eSnjak.

+ Dodajte gljive i pirjajte 5 minuta, zatim umijesajte vrhnje i kuhajte jo3 1-2 minut

+ Umijesajte persin, zacinite solju i paprom te sve dobro izmijesajte kako biste dobili
duxelles. ‘

{ b
SERVIRANJE: :
* PosluZite gratine na pladnju za posluZivanije te ih prelijte duxellesom od gljiva. .

PREMIUM GRATINS (REAM & CHEESE

Carton: 6x 1,5 kg
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KRUMPIRICI & DODACI: ZA SALSU:
150 g pomfrita Aviko Super % bijelog luka [} Rt
Crunch 9.5 mm Skin-On 50g cherry rajcica v ; b 1% i} Wi r Wh
_." ' 200 g mjesavine gljiva 2 crvena cilija |1’ S : 83 o ! i -_.‘ it | I ] AN SR
3 kriske ananasa sok limete i : : S il '
% Zlicice soli (e
ZA MARINADU: 1. ]
1 Zlicica achiote (annatto) paste ZA UMAK OD AVOKADA: gl 4
2 reznja ceSnjaka 1 avokado -
1 crveni Cili sok limete 5 1
sok 1 limete prstohvat soli Y
1 Zlicica dimljene paprike
1 Zlicica kima ZA DEKORACIJU: .|
1 Zli¢ica origana zrnati sir (ili alternativa na biljnoj el W
1 Zlicica soli bazi za vegansku verziju)
1 crveni cili ey
listi¢i korijandera y
kriske limete 1
NACIN PRIPREME
« Sve sastojke za marinadu izblendajte u glatku pastu.
* Grubo nasjeckajte gljive, pomijesajte ih s marinadom i sve pustite da odstoji 1 sat.
+ U suhoj tavi prepecite luk, rajcice i €ili, a zatim dodajte sol i sok limete kako biste -
dobili SalSu.
* Grillajte ili pecite gljive u vrlo vrucoj tavi dok se blago ne zapeku.
* Pripremite krumpiri¢e prema uputama na pakiranju.
* Prepecite kriske ananasa.
* Izblendajte sastojke za avokado umak do glatke smjese.
SERVIRANJE:
+ Krumpirice prelijte umakom od avokada i SalSom, dodajte ananas i gljive, a zatim
posipajte sirom, komadi¢ima Cilija i korijandrom pa dekorirajte kriskama limete.
1
!
k il
i -.l
PREMIUM SUPER CRUNCH 9,5 MM W

Carton: 4 x 2,5 kg




- SEZONSKA ELEGANCTIJA NATANJURU

KruSke su u samom vrhu kulinarskih finesa - njihova aromati¢na slatko¢a
pruza kuharima Sirok raspon kreativnosti. Odabir kruSaka u vrhuncu
sezone (od kasnog ljeta do kraja listopada) ne samo da unaprjeduje okus
vec i optimizira troSkove hrane. To je sastojak koji omogucuje pripremu
vrhunskih jela bez probijanja budZeta, dok ispunjava o€ekivanja potroSaca
koji traze vrijedne opcije na jelovniku.

P 0 00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000¢0

SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

Aviko Churros 1 socna kruska
slatkog vrhnja 1 kuglica sladoleda od vanilije
tamne cokolade

NACIN PRIPREME

* Pripremite churrose prema uputama na pakiranju.
« Krusku prepolovite, uklonite jezgru i narezite na kriske.

UMAK OD COKOLADE:

+ Na laganoj vatri zagrijte slatko vrhnje.

+ 100 g Cokolade natrgajte na komadice i dodajte u slatko vrhnje pa mijeSajte dok
ne dobijete glatki cokoladni umak.

SERVIRANJE:

+ Na velikom ravnom tanjuru u krug naizmjenicno posloZite churrose i kriSke kruske.
+ U sredinu dodajte kuglicu sladoleda i prelijte s malo umaka od ¢okolade.

+ Preostali umak posluzite u zdjelici za umakanje.

Savjet: Posebno ukusno s posiranim kruskama.

©00c000000000000000000000000000000000

CHURROS

Carton: 4 x 1 kg




SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

6 kom Aviko Camembert Bites 10g limuna

180g  kruske 20g matovilca

60 g avokada 20g meda

60g  jagoda 50 ml maslinovog ulja
60 g plavog sira 10 ml balzami¢nog octa
pAOK:: oraha sol i papar

NACIN PRIPREME

* Pripremite Camembert Bites prema uputama na pakiranju.

* Prepolovite kruske, izvadite im sjemenke, tanko nareZite i pokapajte limunovim
sokom.

+ PomijeSajte maslinovo ulje, med, limunov so ki balzamicni ocat te zacinite solju
i paprom.

+ Avokado narezite na kockice.

SERVIRANJE:
+ Narezanu krusku rasporedite na tanjur poput carpaccia. Dodajte matovilac,
avocado i Camembert Bites pa posipajte orasima, plavim sirom i jagodama.
Sve prelijte pripremljenim dressingom.
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-UKUS JECSENI o

Bundeva nije samo prolazni trend - ona je simbol jeseni koji se svake e
godine vrada na tanjure gostiju. Njena delikatna slatkoéa i kremasta SR
l : tekstura cine je savrSenom za predjela, salate, glavna jela i deserte. - - '
' £ Za vas, to je sastojak koji omogucuje sezonske jelovnike ispunjene S
bojama, okusima i... visokim marzama.

SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

3 kom Aviko Potato Pancakes % mahune vanilije

150g hokaido tikve 30g susenih rajcica 7 =
200g narance 30g pikantne salame 3c : S
11g limunovog soka 158 panko mrvica S =

NACIN PRIPREME

* Pripremite palacinke od krumpira prema uputama na pakiranju.
+ DZem od bundeve i narance: Hokaido tikvu nareZite na kockice, a zatim kuhajte
- s narancom, limunovim sokom i malo vode dok ne omek3a. Smjesu izblendajte,
dodajte Secer, koricu narance i siemenke vanilije pa kuhajte 15 minuta.
+ Crumble: Panko mrvice pecite u pecnici dok ne poprime zlatnoZutu boju. Krupno
sameljite suSene rajcice i salamu pa susite u pecnici na 120°C 3 sata. Sve izmrvite
u crumble.

SERVIRANJE:
« Palacinke posluZzite na tanjuru s dZemom od bundeve i narance pa posipajte
slanim crumbleom.

P R XXX

POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN

Carton: 6 x 1,5 kg




OD BU
SASTOJCLIA L PORCI)V I BIACK NUGG

7 kom Aviko Black Nuggets 1 Zlicica meda g
s cheddarom i jalapefiom 158 oraha

200 g bundeve 50 g matovilca ﬂ

3 Zlica maslinovog ulja sol i papar !

1 Zlica balzamicnog octa

NACIN PRIPREME

+ Bundevu ogulite, uklonite sjemenke i nareZite na kockice od 2x2 cm. Kockice
bundeve rasporedite na papir za pecenje, poskropite maslinovim uljem i pecite
u prethodno zagrijanoj pecnici na 200°C 10-15 minuta dok ne porumene
i omeksaju. Nakon pecenja zacinite solju i paprom te ostavite da se ohlade.

* Pripremite vinaigrette koriste¢i dva dijela maslinovog ulja i jedan dio balzami¢nog
octa. Dodajte malo meda, soli i papra.

+ Aviko Black Nuggetse pripremite prema uputama na pakiranju.

SERVIRANJE:
+ Rasporedite matovilac na tanjur ili u zdjelu, prelijte vinaigretteom, dodajte pe
kockice bundeve, lagano tostirane orahe i Aviko Black Nuggetse. !
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-IMSKL COMEORT FOOD U PREMIUM V ERZTII

U hladnim danima gosti traZe utjeSna jela koja griju. Patka je savrSen izbor
- socna, aromaticna i savrSeno se dopunjuje sezonskim zacinima. Patka
je sastojak koji podiZe prestiz jelovnika i omogucuje vam da ponudite jela
za koja su gosti spremni platiti viSe.

PR

Aviko Potato Paacakes ' o pinjola

baby spmata R A 3 1.08 meda

padjin prsal{ | (el A0 il naslinovog ulja
kruske f ! (i Sml balzamicnog octa
sudenih rajcica ~ solipapar &

svjezih sljiva ORI B

a unutrasnjost ostan1e ru2|casta _Qstamte eso 10 mlnuta da se odmon zatlm
ga narezite. : '

DRESSING: , \ j I o
* Pomijesajte masllno{'o ulje -med i balzamlénrocat Zacinite SO|jU i paprom
* Krusku i susene rajcice nareZite na1k0cklce pa pomljesajte s baby splnatom
|p|nJoI|ma a zatlm p(elute dres?mgom 5 ' Ldf
SERVIRANJE: | .' i .- ik ‘ A ;
* Posluzite slojeve pal d i mFﬂa sIJ:va i paqlh prsa ob1lno pOSIpane
pinjolima. i'i FEEANLY ¢ A 'lsl i !
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POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN

Carton: 6 x 1,5 kg
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“ 1 Wil f; )} 150 g pomfrita Aviko ZA CILI MAJONEZU:
2y I.' 11 RIMTH Super Crunch 7 mm 15¢g majoneze
: *'}1 b 'i“ 1 L T 1 pacja prsa 1 Zlica ulja s €ilijem
.," 1498 2 MU l i 2 ZliCice five-spice zacina 1 Zlicica sezamovog ulja
| R I ¥ Zli¢ice s oli
b 1 crveni &ili

1 mladi luk
1 Zlica fino sjeckanog korijandra
PAGNG limete

NACIN PRIPREME

* Zarezite kozicu na pacjim prsima pa ih natrljajte solju i five-spice zacinom.

* Polozite prsa u hladnu tavu s koZzom prema dolje pa pecite na srednjoj vatri
dok koZica ne porumeni i postane hrskava (5-7 minuta). Okrenite pa pecite
jos 3-5 minuta.

* Pustite da se meso odmori, zatim ga nareZite - iznutra bi trebalo biti blago ruzi¢asto.

* Pripremite krumpiri¢e prema uputama na pakiranju.

* Tanko narezite cili i mladi luk te ih pomijeSajte s pomfritom.

* PomijeSajte sastojke za Cili majonezu.

SERVIRANJE:
* Preko pomfrita posluzite narezana pacja prsa, sve prelijte Cili majonezom te deko-
rirajte korijandrom i kriSkama limete.
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- 0GRNTTE SVUJE GOSTE OKUSOM

JesenizimagodisnjasudobakadahranaznaciviSe od pukog obroka-ona
postaje emocija. Comfort food - hrana koja tjesi - zadovoljava potrebu za
toplinom, sigurnoScu i nostalgijom. Za vas, to je prilika da upotrijebite
povoljne sezonske sastojke u jelima koja podiZzu raspolozZenje i grade
lojalnost gostiju.
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SASTOJCL ZA 1 PORCIJY

4 kom Aviko Churros 40g tamne cokolade

1 grejp 50g moussea od ¢okolade
1 naranca listi¢i mente

1 mandarina

NACIN PRIPREME

* Pripremite churrose prema uputama na pakiranju.

* Churrose servirajte na tanjur pa po njima rasporedite kriSke citrusa i mousse
od cokolade.

* Preko svega naribajte tamnu ¢okoladu i dekorirajte sitno sjeckanim listi¢ima

mente.




PALACINKE OD
ALA B

: J-\|\’f,'r'\i(i'l.‘j
s "\”)..l'l HEN]
["f)ll.;il".|:$:'.-{||r' I\ ._

POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN (AMEMBERT BITES

Carton: 6x 1,5 kg Carton: 3x 1kg
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PREMIUM SUPER
CRUNCH 9,5 mm

CARTON

PRODUCT
CODE

806704 4x2500 g

REMIUM SUPER
CRUNCH 7 mm

PRODUCT
CODE

CARTON

REMIUM GRATINS
CREAM & CHEESE

806689 4 x2500 g 801751 6x1500 g

PRODUCT
CODE
POTATO PANCAKES

REIBEKUCHEN 808757

CARTON

6x1500 g

PRODUCT
CODE

CHILI CHEDDAR
BLACK NUGGETS

809210 5x1000 g

CAMEMBERT BITES

PRODUCT
CODE CARTON

4

809435 3x1000g

CHURROS

PRODUCT
CODE

809021 4x1000 g




