‘ Ponuda vrijedi od SRIJEDE
Ploo' N 18.03. do 04.04.

Uvijek od akcije

Ponuda vrijedi od srijede 18.03. do subote 04.04.2026. ili do isteka zaliha. Sve cijene su izraZene u eurima s PDV-om. Kupovina je moguéa samo u koli¢inama
predvidenim za kuéanstvo. Fotografije ne moraju u potpunosti odgovarati stvarnom izgledu proizvoda. Ispricavamo se zbog mogucih tiskarskih pogresaka.



SASTOJCI

(za 2 manje pince)

Tijesto

© 200 ml mlijeka

® 20 g svjezeg kvasca

® 550 g glatkog brasna

* 50 ml ulja

* 3 Zumanjka

® 120 g Secera

2 vanilin Secera

¢ 50 g otopljenog maslaca
2 prstohvata soli
 naribana korica 1 narance
¢ 1 7lica ruma

e 1 sitno naribana jabuka
Premaz i posluzivanje

¢ 1jaje

o listi¢i badema
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Mini pine

PRIPREMA

1. Aktivacija kvasca
Svjezi kvasac izmrvite u mlako mlijeko. Dodajte Zli¢icu Secera i malo
brasna pa ostavite 10 minuta da se zapjeni.

2.Izrada tijesta

U vecu posudu stavite brasno, Zumanjke, Secer, vanilin Secer, ulje,
otopljeni maslac, sol, koricu narance, rum i naribanu jabuku. Dodajte
aktivirani kvasac i mijesite najmanje 5 minuta dok tijesto ne postane
glatko i mekano.

3.Dizanje tijesta
Tijesto lagano pobrasnite, premjestite u nauljenu posudu i pokrijte.
Ostavite na toplom mjestu oko 3 sata, dok se volumen ne udvostruci.

4.0blikovanje
Dignuto tijesto kratko premijesite i podijelite na dva jednaka dijela.
Oblikujte kugle i stavite ih na lim obloZen papirom za pecenije.

5.Zavrsno dizanje
Pince premaZite razmucenim jajetom, na vrhu zareZite kriZ i obilno
pospite listicima badema. Ostavite ih na toplom oko sat vremena.

6.Pecenje

Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 45 minuta. Kada pince
dobiju zlatnu boju, po potrebi ih prekrijte papirom za pecenje da ne
potamne previse.

Sunce
Vinkovaca

JLLomg prgdam
SURCOERE TOYD ULIE

TVORNICA ULJA
VINKOVCI

Suncokretovo
ulje
hladno presano

11
MPC 09072025, = 349 €




PALOMA

Salvete Y
20 komada e
MPC 02052025, = 159 €

Tkom = 006 €

FIOR DI CARTA

Salvete
MPC 25022026. =139 €
Tkom =002 €

40 komada

DEMERARA

Letes

encian
encian
MUSCOVADOD

tamnil

MUSCOVADO

svipath

ENCIAN
Smedi Seéer
odabrane vrste
500¢g

CAKOVECKI MLINOVI

PSeniéno brasno
glatko ili o$tro

MPC 1510.2025. = 099 €

mljeveni ili u listi¢éima | BijELD
100 -200 g

L
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Pijat po g5 ..
Moo Skenirajte

QR kod i
pogledajte
video recept
s detaljima
pripreme.

BISCOLETTI
PiSkote
Savoiardi

MPC 2805.2025.
=175€

Tkg = 398 €

Tiramisu

SASTOJCI PRIPREMA

Krema 1. Krema

« 8 7umanjaka (150 g) Zumarvljke i Secer izmiksajte na pari dok se Secer ne otopi.
150 g $ecera UmijeSajte mascarpone, zatim lagano dodajte istuceni Slag.
* 500 g mascarponea .

« 500 ml vrhnja za 3lag 2. Priprema kave ) y _
Baza Skuhajte jaku kavu, dodajte malo ruma ili amaretta po Zelji.
« 1 paket piskota

o kava 3. Slaganje deserta

e rum ili amaretto Piskote kratko umacite u kavu i slazite u pleh naizmjeni¢no
Posluzivanje sa slojevima kreme.

« kakao za posipanje Zavrsite slojem kreme i pospite kakaom.

4. Hladenje i posluZivanje

Tiramisu stavite u hladnjak na nekoliko sati kako bi se
stisnuo.

GALBANI

Sir Mascarpone

MPC 09072025, - 729 € L
Tkg=T18 € KRAS

‘Z BREGOV

Vrhnje za Slag
MPC 2511.2025. = 2,39 €

11-895€
Kakao
5009 u prahu
100g
5 59 P MPC 0907.2025. = 249 €
° < kg =1790 €

4 | PLODINE



SASTOJCI

Krema

* 3 | mlijeka

¢ 12 jaja

4 vanilin Secera

« 350 g Secera u prahu
© 220 g gustina

« 130 g glatkog brasina
Kore

« 500 g lisnatog tijesta

Kremsnita

PRIPREMA

1. Kore
U pecnici pecite dvije kore lisnatog tijesta na 180 °C oko 20
minuta. Ohladite ih.

2. Krema

Odvojite bjelanjke od Zumanjaka. Bjelanjke izmiksajte u
Cvrsti snijeg, postupno dodajudi polovicu Secera u prahu, te
ih stavite u hladnjak.

U drugoj posudi sjedinite Zumanjke, preostali $ecer u prahu,
vanilin Secer, brasno, 500 ml mlijeka i gustin te miksajte oko
3 minute. Dobivenu smjesu polako dodajte u 2,5 | mlijeka i
zagrijavajte na laganoj vatri uz stalno mijesanje, kako se ne bi
stvorile grudice. Kuhajte dok se krema ne zgusne.

3. Slaganje kremsnita

Kremu ostavite da se kratko ohladi, zatim lagano umijesajte
snijeg od bjelanjaka. SloZite kola¢ izmedu dvije kore od
lisnatog tijesta i ostavite u hladnjaku najmanje 12 sati.

4, PosluZivanje
Prije posluzivanja pospite Secerom u prahu.

Skenirajte
QR kod i
pogledajte

video recept
s detaljima
pripreme.

)

DR.OETKER

Gustin

250g

MPC 09072025. =199 €
Tkg = 695 €

Spremno
I0 peCen)e:

BAKINA KUHARICA
Lisnato tijesto
svjeze

MPC 0205.2025.=129 €
Tkg=324 €

! ;I |.I NEWN

- za 6 - 8 kolaca

3.29€

——
=,

iYL -40%

DR.OETKER

Vanilin Seéer
8+2 gratis

80g

MPC 09.07.2025. = 200 €
Tkg - 1488 €

2759

0.89.

Kutija

za kolaée
- pve

. za 4 kolada

PILUDINE | 5
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PLAZMA

Keksi

MPC 02052025, - 398 €
Tkg = 615 €

WITOR'S

Krem namaz
od pistacija

220 g

MPC 09.07.2025.= 739 €

Tkg = 2041€

B&B

Keksi

Petit
4009

MPC 09072025, =129 €
Tkg-198€

PLUDINE
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SASTOJCI

(kalup @ 24 cm)

Podloga

» 300 g mljevenog keksa

¢ 150 g otopljenog maslaca
e oko 3 Zlice mlijeka

Krema

* 500 g krem sira

© 300 ml vrhnja za Slag

¢ 120 g bijele ¢okolade

* 200 g namaza od pistacija
Ganache

® 200 g bijele cokolade

¢ 100 ml vrhnja za Slag
Dekoracija

e krupno sjeckane pistacije

Kr*,z“'

PHILADEI.PHIA
' S —

istacijom

-~ PHIlADEI.PHIA

M2+ . D cca28cm

PRIPREMA
1. Podloga

Pomijesajte mljevene kekse s otopljenim maslacem.
Dodajte mlijeko, po potrebi prilagodite koli¢inu dok ne
dobijete smjesu koja se moze oblikovati.

Utisnite je u kalup obloZen papirom za pecenje i stavite u
hladnjak dok pripremate kremu.

2. Krema

Bijelu ¢okoladu otopite na pari i ostavite da se kratko
ohladi.

Krem sir i namaz od pistacija izmiksajte dok ne dobijete
glatku smjesu. Dodajte otopljenu ¢okoladu i kratko
izmiksajte.

Vrhnje za $lag posebno izmiksajte u Cvrsti $lag pa ga lagano
umijesajte u kremu.

Kremu rasporedite preko podloge i stavite u hladnjak
najmanije nekoliko sati, a najbolje preko noci.

3. Ganache

Vrhnje zagrijte do vrenja pa ga prelijte preko nasjeckane
bijele ¢okolade. Mijesajte dok ne dobijete glatki preljev.
Prelijte preko ohladene kreme, pospite pistacijama i vratite
u hladnjak jos sat vremena.

4. PosluZivanje
Prije rezanja nozem lagano prodite uz rub kalupa kako biste
odvoijili tortu.

PHILADELPHIA
Sirni namaz
odabrane vrste

MPC 09072025, - 3,85 €
Tkg - 1251€

CHRPRC AL

Edlo‘z’ak '3800

za tortu il

kolaée
-@cca23cm
- 3 komada

K
249¢€

- 3 komada

-@ cca34cm
- 2 komada

249 €




LEDO
VisSnja
smrznuto

300g
MPC 0812.2025. = 389 €

Tkg =997 €

(X
y (]
HIT-cijena!
A

B&B
Puding
vanilija ili cokolada
3x40ili3x41g
MPC 09.07.2025. = 0,85 €
Tkg=480-492 €

Krem strudla

PREFINO SASTOJCI PRIPREMA

Listovi za pite Podioga i slojevi 1. Krema

i savijaée * 500 g kora za savijacu Puding_ sku_hajte u mlijeku sa Se¢erom prema uputama

_—es * 120 g otopljenog na _pzv:\klr_anju. Ostavite da se kratko ohladi uz povremeno
margarina mijesanje.

:\AkPC_ 23275025‘ =S ® 200 ml mineralne vode

g= 4 Krema od vanilije 2. Slaganje kolaca

e 2 pudinga od vanilije Lim obloZite papirom za pecenje.
* 800 ml mlijeka Na dno stavite dvije kore, premaZite ih otopljenim
* 6 Zlica Secera margarinom i poskropite mineralnom vodom. Postupak
Vocni sloj ponovite s jo$ nekoliko slojeva kora.
® 400 g visanja Rasporedite dio kreme od vanilije, zatim dio vianja
® 3 7lice griza pomijesanih s grizom. Nastavite slagati kore, kremu i vi$nje
PosluZivanje dok ne potrosite sastojke, zavrSavajuci slojem kora.
o Secer u prahu

RAMA 3. Zavrsetak prije pecenja

. Gornji sloj kora premazite ostatkom margarina i poskropite

Margﬁ"“ mineralnom vodom. ? P :

za kolace

MPC 09072025, =140 € 4. Petenje

Tkg =356 € Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 35 do 40 minuta,

dok kolac ne poprimi zlatnosmedu boju.

250g

6. PosluZivanje

Kolac ohladite, nareZite na kocke, pospite Secerom u prahu

\@EM

PLODINE

Gris

pseni€na krupica
1kg

MPC 02052025. = 099 €

Podlozak

za tortu
+@ cca32cm
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SASTOJCI

(za 2 rolade)

Tijesto

© 400 g glatkog brasna

* 30 g svjezeg kvasca

* 200 ml mlakog mlijeka
* 80 g Secera

® 2 7umanjka

* 80 g maslaca

® prstohvat soli

* ribana korica limuna
Nadjev

* 400 g mljevenog maka
® 150 g Secera

© 300 — 400 ml mlijeka

¢ 1 7lica maslaca

1 vanilin Secer

ovnjaca

1. Tijesto

U malo mlakog mlijeka izmrvite kvasac, dodajte ZliCicu Secera
i malo brasna pa ostavite nekoliko minuta da se aktivira. U zdjeli
pomijesajte brasno, Secer, sol, Zumanijke i limunovu koricu. Dodajte
pripremljeni kvasac i preostalo mlijeko u kojem ste otopili maslac.
Zamijesite glatko tijesto i ostavite pokriveno na toplom da se
udvostruci.

2. Nadjev

Mljeveni mak pomijesajte sa Se¢erom i vanilin Se¢erom. Dodajte
maslac i postupno ulijevajte vru¢e mlijeko dok ne dobijete gust,
maziv nadjev.

3. Oblikovanje
Dignuto tijesto podijelite na 2 do 3 dijela. Svaki dio razvaljajte u
pravokutnik, premaZite nadjevom i ¢vrsto zarolajte. Struce stavite u

Prareas podmazanu tepsiju i ostavite jo§ 15-20 minuta da se lagano dignu.

o Secer u prahu 4. Peéenje

Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici na 175 °C oko 40 — 45 minuta.
Po potrebi pokrijte papirom za pecenje da povrsina ne potamni.

5. Posluzivanje
Pecenu makovnjacu po Zelji pospite Se¢erom u prahu.

B&B
Vanilin Seéer iii

|

NN Prasak za pecivo
\ \ P, BARESROLL 5x10ili5x12 g
W\ g EEER Seder MPC 09072025, = 055 €
\i\ tree e Tkg-583-700 €
N Y FRARY 500
\\1 MPC 09072025, 169€
‘:: Tkg=278€

SAFRAM
Odabrani

proizvodi
200g

Podlozak za

tortu ii kolace
- pravokutni
« 3 komada
- dimenzije:
cca 19x27 cm

- dimenzije: cca

26x35 cm 2.09€

- 2 komada DROETKER

-dimenzije: cca Kvasac

23x32 cm 219€ | 3.59€ svjezi

- 3 komada MPC 0907.2025. = 049 €
1kg=833 €

PLUDINE
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, _ BIELA
COKOLADA

ZA JELO1 KUHANIE

o
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DESSERT CHEF
Cokolada

za kuhanje
bijela ili tamna
200-300g

MPC 1209.2025. = 7,39 €
1kg =1330 - 1995 €

DR.OETKER

Prasak za pecivo
6+2 gratis

9%g

MPC 09072025. =150 €
Tkg=1236 €

BRADIC

medenu pitu
430-450¢g

1kg=442-463€

Madarica

SASTOJCI

Kore

e 1 paket gotovih kora za
madaricu (4 kore, oko 20
x 30 cm)

Krema

® 150 g Secera

® 500 ml mlijeka

* 60 g ostrog brasna

e 1 7licica kakaa

¢ 150 g maslaca

e 2 7lice Seéera u prahu
Cokoladna glazura

® 100 g ¢okolade za
kuhanje

¢ 50 ml mlijeka

e 1 Zlica Secera

® 20 g maslaca

PRIPREMA

1. Krema

Brasno i kakao pomijesajte pa razmutite s oko 200 ml
hladnog mlijeka dok ne dobijete glatku smjesu. U loncu
na laganoj vatri otopite Secer dok ne dobije zlatnu
boju i pretvori se u karamel. Ulijte preostalo mlijeko
i zagrijavajte dok se karamel ne otopi. Umijesajte
pripremljenu smjesu brasna i kakaa te kuhajte uz stalno
mijesSanje dok se krema ne zgusne. Ostavite da se ohladi.
Maslac pjenasto izmiksajte sa Secerom u prahu pa umijesajte
u ohladenu kremu.

2. Slaganje kolaca

Kremu podijelite na tri jednaka dijela. Prematzite tri kore i
slazite jednu na drugu. Pokrijte ¢etvrtom korom bez kreme
i lagano pritisnite. Ostavite nekoliko sati da se kolac stegne.

3. Glazura

U loncicu zagrijte mlijeko, Secer i nasjeckanu ¢okoladu dok
se ne otope. Dodajte maslac i mijesajte dok glazura ne
postane glatka.

4. Zavrsetak
Kola¢ prelijte toplom cokoladnom glazurom i ostavite u
hladnjaku da se stegne prije rezanja.

Kore za kolace
Rozen, za pitu madaricu ili

MPC 09.07.2025. = 339 €
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BONNE MAMAN
Krem

namaz
lie$njak-cokolada
ili kikiriki

325¢g

MPC 0506.2025. =
549 €

Tkg - 1289 €

KOKOS Alegfo JESy AAK

LI PO

- LIvE

Kompot

od breskve
u laganom sirupu
polovice

MPC 09072025, = 2,69 €
kg =398 €

PLGDINE
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IUEGG
I R

FRUITY SENSATION ZUEGG

~ Voéni namaz
marelica ili mijeSano voce
MPC 09.07.2025. = 2,89 €

J 1kg-284€ ﬁ ,-l’l,.d.i;ffij, Efﬂ:fé
HIT cijena! B

7004

ZUEGG
Dzem
razne vrste

MPC 2006.2025. = 379 €
Tkg=7J6 €

&@Mﬁ

,.5, 'illllllll — I’ll

AROMAR AROMAR

Aroma za kolade Prehrambena
razni okusi boj“a

|1\45P'Cn1|1 062025, =169 € 4x10 ml

11-8600 € ! MPC 11062025 = 349 €

11=6225€

ISBA§
Cokolada

u prahu
100g
MPC 09.07.2025. =
319€
Tkg=2290 €

ALEGRO
Odabrani

proizvodi
200 -250g

VERA

KomPOt PODRAVKA

od ananasa Kompot od

Ir(;zsske viSanja

MPC 89072025 =269€ Mo bez kostica

kg =585€ ' \ E NORROTED 3Zgljgedena masa
e VISAHIA 680

9
MPC 09072025, = 349 €
Tkg=732€

-16%
—299€

L5 ey v

199.



B&B

Oblatne

200g

MPC 09072025. = 099 €
Tkg=345€

EEPEI, U

DAN CAKE
Biskvitna
podloga za tortu
¢okolada ili vanilija
4009

MPC 02052025, - 299 €
Tkg=573 €

TOGNANA

Kalup za muffine
- s poklopcem

HOPLA
Slag u spreju
MPC 0205.2025. = 2,25 €

PAVONE - Tkg =796 €

KoSarice za

princes krafne

MPC 02052025, = 479 €
Tkg=1525 €

200g

3.05.

250g

1.99.

BONITO
T
tPO:tILev za BONITO
crveni ili bezbojni VSIag krema
MPC 02.05.2025. = cokolada
029 € MPC 09.072025.= 085 €

Tkg=125€ kg = 098 €

DR.OETKER

Krema

za kremsnite

230g

MPC 0907.2025. = 349 € BONITO

Tkg-1083¢€ Slag krema
vanilija
MPC 0907.2025. =
065€
Tkg=078€

ROET
Mjesavina
za kolaée iii

brownies
odabrane vrste

MPC 09.072025. = 4,35 €
1kg = 656 - 11964

250 - 456 g

PLGDI
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=4 Pladanj za tortu
- @322cm

- stakleni s poklopcem

) D

Eragone Staty reund

Rt gt 20 Sl Set za kolaée .0 32,2|kcm e
mw:;;l::'d“::""‘”““ - Spatula i pjenjaca o gzlztacelr; s .99 €
s - materijal: silikon pokiop

3 Layi®
1 Flaknan
7 it

7 kgt

Q
b s

Valjak za tijesto
- silikon i drvene drske
. ) -@ 5cm
- e __ - duljine: 48 cm

alpina’ L T
3 alpi R

299,

KESPER
r, . Dask
EtaZer za kolaée -
- na dva kata Za valjanje
-@ 20i25cm tijesta
- visina: 24 cm - bambus

1 o Iy
Lopatica za tortu
« silikon "| 1l =
Wi LI b
-drvena drska i
. dimendzije: cca 25cm
& ) .1jI [

L B

OCUISINE
Staklena
mjerica
SR 051
Pjenjaca

oo 1.69€ | 259€

Spatula

< OCUISINE
£-ca3) S 179€ | 279€

Zdjela za

miksanje

Kist za kolace P - s poklopcem
»cca225cm 209¢€ | 329 - staklena
-@ 21cm

e

\ LN
O e NORTE LB

A
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P O R C E L L A N E

i kuglof

% = loghana

TOGNANA

Kalup za kolaée
+ s obru¢em i odvojivim

dnom
39x27 cm

TOGNANA
Kalup TOGNANA
za tortu Kalup za
- s poklopcem peéenje
- materijal: celik

- pravokutni

32x22 cm

TOGNANA =
Kalup u

Obliku 24x24 cm

srca

Set pekaéa
- dimenzije: 35x27x6,6 i

45x30x7 cm

- materijal: ugljiéni
Celik s neprijanjajué¢im
premazom

Keramicki pekaé
- dimenzije: 26x17x5 cm

. - cca 32x20x6,5| 6.19 €
Zdjela za e il 32x19,5x7 om
dizanje tijesta Papir za

- s poklopcem ecéenje - cca 39x21x6 £
- plasti¢na _%0 Iistovja e 799 €

- zapremnina: cca 7 | MPC 02052025, =133 €

PLGDINE | 13



Zvono

za kolaée
- pvc

KEEEPER

Zdjela za miksanje

- pvc
- plava ili siva
- zapremnina: 1,5 |

259¢€

- zapremnina: 3,5 |

Fmsmr? Frhnjmr.,q.

FRESCO
Prijanjajuéa folija
MPC 0205.2025.= 080 €

14 | PLUDINE

Fovaa 1112

j -13%

- pvc

Spremnik

za hranu

- pvc
- 38x19x10,5 cm
-5

l—vi!‘:rﬂl

Zvono za tortu

- @ cca34cm
- visina: cca 15 cm

l:" _ﬂ._mmm':_

VIGO

Aluminijska folija
MPC 02052025. = 478 €

Spremnik

za hranu
- 2ul
- pve

KEEEPER

Mjerica

- pvc

- s protukliznom bazom
<051

= i
=

Posuda za
miksanje s
mjericom

- pve

- poklopac za zastitu od
prskanja

- silikonska protuklizna
zastita

- zapremnina: 2 |

& |

239



gorenje

Kuhinjski robot
. | MMC60OXG — |
zapremnina posude: 4 | 1&

GORENIE

s o e ————— Blender
- nastavci za gnjedenje, . mo_(_:lel BS0OBW- =
~_tudenjeimijesanje ~ — «dvije brzine-

- zastita od pregrijavanja

= 18,5x18,5x1,8cm WA ' mnlsn“-

SIEBELLA _ : =

- Kuhinjska = Q %
vaga 7 i
. stagklena % 3
- maksimalno X

-
opterecéenje: cca 5 kg

+ mogucénost mjerenja
u razli¢itim jedinicama
+ s raznobojnim
motivima

- okrugla

-
brzina 5x

MAISON

Ruéni mikser
- model BL136

_H99€ _2t99€
- turbo funkcija
99 P » sigurnosni sustav za 99 P
. A . <

izbacivanje metlica

Dostupnost neprehrambenih proizvoda u Plodine supermarketima

Bjelovar, Cakovec1- Zagrebacka, Cazma, Eepin, Dbakovo, Donji Miholjac, Ivanic Grad, Karlovac, Koprivnica, KriZevci, Kutina, Ludbreg, Marinici, Nasice, Nova Gradiska, Novska,
Osijek - Huttlerova, Osijek - Strossmayerova, Pitomaca, PoZega, Rijeka - Martina Kontusa, Sisak, Slavonski Brod, Slatina, Split 2 - Put Pazdigrada, Sveta Nedelja, Valpovo,
Varazdin 1- Gospodarska, Varazdin 2 - Optujska, Vinkovci 1 - Vuk¢i¢a Hrvatinica, Virovitica, Zadar 3 - Zagrebacka, Zagreb - Karla Metiko3a, Zagreb - Stefanovecki zavoj,
Zagreb - Mije Haleusa, Zapresi¢, Zupanja.

Beli Manastir, Benkovac, Buzet, Cakovec 2 - InZenjerijske bojne, Daruvar, Donja Stutzica, Dugo Selo, Gospic, Jastrebarsko, Kukuljanovo, Kavstel Suéurac, Metkovié, Otocac,
Ijazin, Petrinja, Porec - Mate Vlasica, Pregrada, Pula - Max City, Ogulin, Pula - Jurija Zakna, Rijeka - ZTC, Rijeka - Bartola Kasica, Rugvica, Sibenik 1 - lvana Mestrovica,
Sibenik 3 - Bilice, Split 1 - Put Supavla, Senj, Velika Gorica, Vinkovci 2 - Alojzija Stepinca, Vukovar 1- Zagrebacka, Zabok, Zagreb - Vice Vukova, Zagreb - Z centar.

(& | Buje, Cres, Jelsa, Kastel Stafili¢, Kastav, Koréula, Krk, Kostrena, Krapina, Krapinske Toplice, Labin - Vrecari, Labin - Zelenice, Lovran, Makarska, Malivnska, Matulji - Kastavska
cesta, Nin, Opatija - ToSina, Opuzen, Posedarje, Pula - Mutilska, Orebi, Pleternica, Rab,vRijeka - Vukovarska, Rijeka - Labinska, Rogoznica, Rovinj, Sibenik 2 - Velimira
Skorpika, Trogir, Umag, Varazdinske Toplice, Vodnjan, Vrbovec, Zadar 2 - Put Cerodola, Zminj.

Biograd, Crikvenica, FaZzana, Funtana, Kali, Korenica, Lepoglava, Medulin, Murter, Novalja 1 - Kranj¢evi¢eva, Matulji - Dalmatinskih brigada, Novalja 2 - Ciponjac, Novigrad,
Novi Vinodolski, Ozalj, Pag, Pakostane, Pasman, Pirovac, Ploce, Pomer, Pore¢ - Creska, Pore¢ - Zbandaj, Privlaka, Prelog, Rijeka - Osjecka, Rijeka - RuZiceva, Rijeka - RuZice
Mihi¢, Rijeka - Stanka Frankovica, Rijeka - Verdijeva, Rijeka - Zametska, Ston, Sveti lvan Zelina, Sukosan, Sveti Filip i Jakov, Tar, Tribunj, Vodice, Viskovo, Vis, Vrsar, Zaostrog,
Zagreb - Family Mall, Zadar 1 - Biogradska. ,
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. Kupite POKLON BONOVE
za vase djelatnike

Sve informacije na e-mail:
plodine-dar@plodine.hr

E-mail adresa odnosi se iskljucivo
na upite vezane za poklon bonove

Sto trebas uéiniti?

1. Svakl dan atvori

Plodine Card apllikaciju
Fil Fr a3 e
7EKO0 STIZE. ..l o9
3. Skeniraj Pladine Card
aplikaciju i uiiva] u
Uskranim kuponimal

R "":%1_-

Kilknl na zoca

i
" w e . za lrnenadenje

Radno vrijeme ostalih supermarketa provjeri na:

plodine.hr/supermarketi ; sropiNe C9RP

i Potrakile na nadof web stramc
& www plodne by

RACNO VRIJEME @ PRITUZEBE BESKONTAKTHG PLACAMNIE
itk plodine dir ¥ikir

2.[Co]@2 | st

s, Ponuda vripedi do istela radiha. Kupovina e moguda semo u ketitmama predvidenim za kadanatvo, Porvuda ne vripedi u ivim prodajnim centrima. Fotagrafije ne imoraju
16 | PlODlNE u potpurosti edgovarat] starmom imgledu proziveda. Sve djene s iraiene u eurkma s POV-om. lipriéavams se 7oy moguiih tiskarskib pogredaka




