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SVEICIENS i
PAVASARI!

Kad aiz loga pamazam iemirdzas pavasaris, ir vértigi
pabarot organismu, sniedzot tam papildu vitaminu
un mineralvielu devu. To vislabak darit, izvéloties
pilnvértigas un veseligas maltites. Palutiniet sevi ar
detoksa karém. Tas ir pavisam vienkarsi!

Saja numura uzzinasiet par iesp&jam un veidiem,
ka attirit organismu, ierasto saldumu vieta izvéléties
veseligakas alternativas un panakt, lai ziemas
nogurumu aizstatu energisks pavasara prieks.

Lai iekrasotu pavasari eksotiskas krasas,
iepazistieties ar Japanas virtuves tradicijam, ka art
pasi tas izmeéginiet, pagatavojot susi savas majas.

Ja vélaties ieviest kadu jaunu parazu, uzziniet, ka angli
remdé izsalkumu starp maltitém, un, iesp&jams, art jas
klUsiet par pécpusdienas téjas cienitaju. Lutiniet sevi un
apkartéjos, jo prieks ir veselibas pamata!







ANA'DUL

Tom Yum zupa

6 PORCIJAS

Kopéjais laiks Sarezditibas pakape

(™ 25min | {41! Viegii |

Sastavdalas

2 vistas filejas

Tom Yum pasta
400 g tigergarnelu
200 g risu nudelu
1laims

50 g Sampinjonu
1¢cili

11 ddens

Tkska lieluma
ingvera sakne

600 ml kokosriekstu
piena

1sipols

1sarkana paprika

1 buntite kinzas

A

-~

Pagatavosana

1.

Uz pannas apcep vistas fileju ar séném, pievieno
smalki sakapatu ingveru, Cili un sakapatu sipolu.
Visam pievieno Tom Yum pastu.

. Pielej klat Gdeni. Kad Gdens varas, pievieno risu

nhdeles, tigergarneles un kokosriekstu pienu.

. Sarkano papriku pievieno péc izvéles. Ja vélas to

kraukskigu, ieteicams smalki sagrieztu papriku pievienot
pasas beigas, tacu, ja vélas baudit to mikstaku, to
pievieno kopa ar risu nddelém un tigergarnelém.

. Parkaisa ar svaigi sakapatu kinzu, bauda karstu.
. Pasniedzot apslaka ar svaigu laima sulu.

-4-
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Produkti, kas V|enmer
ir Janas majas

So produktu sastavs ir bagatigu uzturvielu
pilns. Vitamini, Omega-3 taukskabes,

B grupas vitamini un mineralvielas.

Katrs no tiem ir kvalitativs papildinajums
ikdienas maltitém. Veseli édusi!

SVAIGA
BEZGLUTENA MAIZE
KATRU DIENU! 308

Garsigu maizi pelnijis ikviens. Art

tiem, kam ir gluténa nepanesamiba,
Hanzas Maiznica radijusi bezgluténa
maizi, turklat ¢etrus dazadus veidus,

lai katra maltite batu atskiriga un garsas
bagatiga. Tagad garSu daudzveidiba
maizei pieejama art bez bez kvieSiem,
gluténa un laktozes, tdpéc produkti atklas
jaunu garsu pasauli tiem, kam ir celiakija,
alergija pret graudaugiem, gluténa
sensitivitate vai specidlas dietas.

Bezgluténa sortimentd atradisi Cetrus
produktus labsajatai un garsai:

« BEZGLUTENA FREE FROM PLANAS RIKAS

« BEZGLUTENA FREE FROM TUMSA SEKLU MAIZE
« BEZGLUTENA FREE FROM GAISAS MAIZITES

« BEZGLUTENA FREE FROM PILNGRAUDU AUZU MAIZE

Lai novérstu $kérspiesdarnojuma risku, visas Free from
maizes tiek razotas un uzglabdtas atseviski no cita veida-
miltu izstrada@jumiem. Bezgluténa produkta markéjums
vienmér ir drosa garantija, ka produkts atbilst bezgluténa L r o ]

prasibam un ir drosi lietojams bezgluténa diéta. . . ; v I w




Veseliga izvéle

Ipasi draudzigas cenas Arimex un
Seeberger riekstiem un zavétajiem
augliem. STir veseliga izvéle reizés, kad
vélaties ko notiesat starp édienreizém,
pasniegt naskus pie téjas vai ielikt [Tdzi
ko satigu skoléna mugursoma.

Riekstiem un zavétajiem
augliem SEEBERGER

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.

maxima.lv/koest



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

Superprodukti
ar jaudu

LECAS

Lécas ir graudaugs, kas satur
B9 (folijskabi), dzelzi, fosforu
un cinku. To krasa var bat no
dzeltenas ITdz pat pelékbrinai
un zalai. Lai kada bdtu to
krasa, lécu uzturvértiba
paliek nemainigi laba.

: JAPANU IMPERATORU
A . DZERIENS - MACHATEJA

Ideala kafijas aizstajéja, kas
sniedz energijas ladinu un
uzlabo vielmainu. Ta satur
antioksidantus, aminoskabes,
vitaminus un Skiedrvielas.
Var lietot gan auksta, gan
karsta veida, pievienot
desertiem, smatijiem
vai pienam.

DZERVENES

So ogu labas un arstnieciskas
Tpasibas zinamas jau sen. Tam
piemit pretdrudza, pretiekaisuma
un antibakterialas 1pasibas. Tas
var palidzét gan dazadu slimibu
profilaksé, gan veicinat atraku
atlabsanu - dzérvene ir Tsta
veselibas dargumu kratuve.

it

a i

. KURKUMA
ST unikala garsviela ir spécigs
ITdzeklis gan cina ar saslimsanam,
gan slimibu profilaksei. Ta
galvenokart aizsarga un arsté
kunga un zarnu traktu un ir

spécigs antioksidants. Kurkumai

piemit pretiekaisuma iedarbiba.

ZEMESRIEKSTI

Sie, iesp&jams, ir visplasak
pazistamie rieksti pasaulé.
Zemesrieksti ir iecientti to
augstas uzturvertibas

dél, ipasi sportistu
vidl. Visbiezak tos
ieklauj uztura tiesi
zemesriekstu sviesta
veida, jo tas satur daudz
olbaltumvielu, Skiedrvielu
un, protams, tauku. Tas ir
satigs un vértigs produkts,
kuru ir vérts ieklaut
ikdienas édienkarté.

MIKROSALATU
KOKTEILIS

Veselibas bumba jlsu
ikdienai. Pievienojiet
salatiem un sviestmaizém

vai izmantojiet ka apetiti
rosinosu rotajumu
pusdienu un vakarinu
édieniem. Pievienojiet
smatijiem un

brokastu putram.

MANDELES

Sie rieksti samazina holesterina
[Tmeni asinis un uzlabo
gremosanu. Pateicoties
sastava esoSajam magnijam
un kalijam, tas pazemina
un regulé asinsspiedienu.
Remdeé izsalkumu, palielinot
energijas [Tmeni un uzlabojot
smadzenu darbibu.

12

Mikrosalatu kokteilis TURBO
40 g, 34,75 €/kg



Kale salati ar seéném un kvinoju

2 PERSONAM

Kopéjais laiks

(® 6omin | [ a! vigaji |

Sarezditibas pakape

Sastavdalas

KALE PESTO MERCEI SALATIEM

¢ 60 g kale lapu e 400 g Sampinjonu
e 50 ml olivellas e 70 g kvinojas

¢ 50 ml Gdens e 270 g kale lapu

e 25 g pistaciju e 70 g turku zirnu
riekstu » 3 édamkarotes olivellas
¢ 1daivina kiploka e 2 édamkarotes balzametika
e 2 édamkarotes e 10 g pistaciju
citronu sulas * 3 édamkarotes citronu
» Skipsnina sals sulas
* 1/2 téjkarotes + Skipsnina sals
melno piparu * 1/2 téjkarotes melno piparu
* 2 édamkarotes » 1téjkarote paprikas pulvera
klavu sTrupa * 1téjkarote kumina
Pagatavosana

1. Lapu kapostu jeb kale nomazga, nosusina dviell,
katru lapu saplés mazakos gabalinos, pléSot nost no
cieta katina, kas ir lapas vida.

2.

Virtuves kombaina vai blenderT liek visas kale
pesto mérces sastavdalas un blendé, lidz viss
sablendéjies krémiga konsistencé.

. Atlikusas sapléstas kale lapas liek bloda, apslaka

ar citronu sulu un ar rokam kartigi apmaisa, lai
pazustu kale lapu stivums.

. Turku zirnus sietina noskalo zem teko$a Udens,

nosusina, izber uz cepamas pannas un apslaka ar

olivellu, paprikas pulveri, kuminu un sali. Visu izmaisa
un liek cepties cepeskrasni 180 2C temperatira 20-25
mindtes, I1dz zirni k|Gst zeltaini un mazliet kraukskigi.

. Kvinoju liek katlina, pievieno apméram 170 ml

Gdens un liek varities. Uzliek katlinam vaku un
lauj varities 15 mindtes, nonem no uguns un lauj
pastavét vél 5 minates.

. Uz pannas uzkarsé olivellu, liek cepties sénes,

pievieno sali un piparus. Ik pa laikam apmaisot,
sénes cep 8 minates, I1dz tas kluvusas zeltaini
brlnas, nonem no uguns un pievieno balzametiki.

. Bloda liek kale lapas, varTto kvinoju, ceptas

sénes un turku zirnus. Parlej kale pari pesto
mérci, rota ar pistacijam.

maxima.lv/koest
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Amaranta kiss ar ziedkapostu pamatni

8 GABALINIEM

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

(® 70min | [ ! vigaji |

Sastavdalas

ZIEDKAPOSTU PILDTJUMAM
PAMATNEI . 1ola 4. Pagatavo pildijumu. Katlina ieber amaranta
* 400 g ziedkapostu * 1/2 brokola séklas, ko parlej ar 300 g Gdens. Vara uz
¢ lola ¢ 150 g amaranta séklu vidéjas uguns 20-25 minates.
* 45 g Parmas siera « 3sipoli 5. Sipolus nomizo, sagriez $kélités un apcep uz
* T1téjkarote raudenes . 100 g kirsu tomatinu pannas, ITdz tie ir karamelizéjusies. Brokolus
* 1/2t8jkarotes kumina .« 50 g saulé kaltétu tomatu sagriez un mazliet apcepina uz pannas, [idz tie
+ 1/2 téjkarotes maltu * 140 g kokosriekstu piena iekrasojas spilgti zala krasa.
kiploku » 1téjkarote sals 6. KirSu tomatinus pargriez uz pusém. Saulé
+ 1/2 t&jkarotes sals » 1/2 téjkarotes melno kaltetos tomatus liek uz virtuves dviela, nosusina
* 1/2 téjkarotes melno piparu ellu, tad sagriez strémelités.
piparu * 300 gddens 7. Olas sakul| ar kokosriekstu pienu, sali un
melnajiem pipariem.
Pagatavosana 8. Atsevi$ka bloda sajauc amarantu ar
1. Ziedkapostus sablendé IT1dz loti smalkai karamelizétajiem sipoliem un saulé
konsistencei, 7 minGtes vara neliela daudzuma kaltétajiem tomatiem.
Gdens. Kad ziedkaposti novarijusies, masu liek marlé 9. Uz ziedkapostu pamatnes izklaj amarantu masu,
vai sieta un kartigi nospiez visu lieko mitrumu. péc tam izkarto saceptos brokolus ar tomatiem,
2. Masai pievieno Parmas sieru, raudeni, kuminu, sali, pari visam parlej olu kulteni.
piparus un olu, viendabigi samica un savel bumba. 10. Liek cepties ITdz 180 °C temperatlrai sakarséta
3. letauko @ 24 cm veidni, bumbu liek veidnes centra cepeskrasni 20-25 mindates.
un izltidzina uz malam. Liek cepties Iidz 200 °C 11. Kad kiss izcepies, to atdzesé 10 minGtes un iznem

temperatlrai sakarséta cepeskrasni 15 minadtes.

no veidnes. Var dekorét ar marinétam bietém.




Atsvaidzinoss dzériens vai satiga

maltite - viss atkarigs no sastavdalam

Svaigos auglos un darzenos ir visvairak vitaminu un mineralvielu. Atliek vien pievienot jogurtu,
kefiru, sulu vai pienu, izvélétas sastavdalas sablendét, un smatijs ir gatavs!

Sokolades un
zemesriekstu
sviesta

smutijs

2 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

0 Viegli

Sastavdalas

2 banani, sasaldéti

210 ml mandelu piena (vai augu
piena péc jasu izvéles)

2 édamkarotes zemesrieksta
sviesta

2 téjkarotes kakao

1 édamkarote klavu sirupa

Pagatavosana

1.

Visas sastavdalas liek blendert un

blendé ITdz krémigai konsistencei.

Zemesriekstu kréms
Crunchy ME2U
500 g, 7,98 €/kg

Salda kartupela

smutijs

2 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

¢ Viegli

Sastavdalas

1 banans, sasaldéts

240 ml mandelu piena (vai augu
piena péc jasu izvéles)

1 saldais kartupelis

1apelsins

1/2 téjkarotes malta kanéla

Pagatavosana

1.

Saldo kartupeli nomizo un sagriez

nelielos gabalinos. Liek varosa
tdent un vara apméram 10-12
mindtes, péc tam kartigi atdzeseé.

. Visas sastavdalas liek blenderi un
blendé I1dz krémigai konsistencei.

Kalé un mango

smutijs

2 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

0 Viegli

Sastavdalas

70 g kale lapu, sasaldétas

1 banans, sasaldéts

230 ml mandelu piena (vai
jebkura cits augu valsts piena)
130 g mango

1/2 téjkarotes svaiga ingvera

Pagatavosana

11

Lapu kapostu jeb kale
nomazga un nosusina dvielr,
katru lapu saplés mazakos
gabalinos, plésot nost no cieta
katina, kas ir lapas vidu. Kale
kapostus var uz paris minGtém
ielikt saldétava.

. Mango sagriez mazakos

gabalinos. Ingveru sarive.

. Visas sastavdalas liek blendert

un blendé Ilidz kréemigai
konsistencei.
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Ogu un
auzu parslu
smutijs
2 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezditibas pakape

Sastavdalas

¢ 1banans, sasaldéts

¢ 200 ml kokosriekstu piena (vai
augu piena péc jasu izveéles)

¢ 190 g avenes, sasaldétas

¢ 70 g bezpiedevu jogurta

¢ 3 édamkarotes auzu parslu

¢ 2 dateles

¢ 2 téjkarotes Cia séklu

2 PERSONAM

Gurku un
ananasu
smutijs

Kopéjais laiks

Sarezgitibas pakape

Sastavdalas

¢ 1banans, sasaldéts

e 200 ml kokosriekstu piena
e 1/2 gurka

¢ 180 g ananasu, sasaldétu

¢ 15 g spinatu

¢ 1é&damkarote citronu sulas

ApeIsTn’a

smutijs

2 PERSONAM

Kopéjais laiks

Sarezditibas pakape

0/ Viegli

Sastavdalas

2 banani, sasaldéti

150 ml mandelu piena

2 apelsini

2 téjkarotes godzi ogu

1/2 téjkarotes svaiga ingvera
1/2 téjkarotes kurkumas

Pagatavosana

1l

Apelsinus pargriez uz
pusém un izspiez sulu.

Pagatavosana 2. Visas sastavdalas liek
) L . - Pagatavosana blenderT un blendé Iidz
5 Z:ZT::;;:;::?;KTZSenden 1. Nomizo un sagriez ananasu. To krémT_ga_i konsiste_ncei.
var sagatavot iepriek$éja vakara 3. Lej glazes, dekore ar

konsistencei.

un ielikt uz nakti saldétava. Ja
tadas iespé&jas nav, var izmantot
jau veikala nopérkamos saldétus
sagrieztus ananasu gabalinus.

2. Gurki sagriez smalkakos
gabalinos.

3. Visas sastavdalas liek blendert
un blendé I1dz krémigai
konsistencei.

4. Pasniedz glaze.

godzi ogam.

_ 279 349€ ‘;~_ {1':"
I 0% -

Avenes FUDOﬁéldétas
300 g, 9,31 €/kg
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Visa pamata ir tdens

Lai organisms spétu pilnvértigi darboties, noteikti
jaatceras regulari dzert Gdeni. Negaidiet, kameér jums
sak slapt, bet ik pa laikam padzerieties, jo brid1, kad

piemeklé slapes, organisms jau ir paguvis dehidréties.

Par to, cik daudz Gdens vélams izdzert diennakts
laika, vienpratibas nav. Katram javadas péc
savam individualajam sajlitam, tacu diena batu
nepiecieSams uznemt vismaz 2 | Gdens.




u ey

LELBATA
(A

LIELBATA Gdens ir vértigs un
veseligs avota Gdens. Zemes
dabiska filtracija nodrosina
optimalu mineralsalu un sarmu
daudzumu, kas tdenim pieskir
unikalu garsu un lielu vértibu.

-20%"

Avota tdenim
LIELBATA

Sagatavojieties fiziskai slodzei
vai péc tas atjaunojieties ar
izotoniskajiem sporta dzérieniem
OSHEE! Tie satur vitaminus un
mineralvielas, kas noderés tiem,
kuru ikdiena ir paklauta stresam
un lielakai fiziskajai aktivitatei,
neka pierasts.

O 89 118¢€
€ 5%
Dzériens

OSHEE ISOTONIC
0,75 |, divi veidi, 1,19 €/I

i r Udenim “885” ir tira, lidzsvarota
j garsa, ideals pH ITmenis un zems
natrija saturs. Ta iepakojums
izgatavots no 50% parstradata
PET materiala.

Dabigais
mineralidens 885
1,5 1, divi veidi, 0,39 €/I

@ +0,10 € depozits

preces noradita ar atlaidi.

davajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

v/koest



Salati - veseligas
ikdienas sastavdala

Ta ir maltite steidzigajiem un veseligs gimenes
pamatédienu papildinajums. Labu apetTti!

Svaigo kapostu
salati ar seleriju
1 kg

17

Darzenu salati
ar spinatiem
300 g, 5,90 €/kg

Darzenu salati
ar brokoliem
1kg

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

Precu piedavajums tikai Maxima XXX veikalos.

maxima.lv/koest
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Salati ar kvinoju
200 g, 8,10 €/kg

_Grieku salati ar
wFetahi sieru

8L 115538 JBA SO|RYI9A VINIX VN SOpezep swnleAepaid naid
'SO[RYIBA XXX WX 1831} swnleAepald ndald
1S90¥/A|'BWIXRW



€ 20%

Mellenes FUDO, saldétas
300 g, 8,77 €/kg

£
& Bezgreka kukas

Ja sekojat [Tdzi uznemtajam kalorijam, kikas parasti
nav jisu ikdiena. Tam, protams, nav jabat celtam galda
?\w, s katru dienu. Tomér, ja gaidat viesus, gribat panaskoties vai
2 - &‘,, o, jums patik radit konditorejas brinumus, tad ziniet - klkas

f*{- & var bat ari veseligas. Cukura vieta izvélieties klavu sirupu

un putukréjumu aizstajiet ar jogurtu.

Jogurta un Cia séklu kuka

8 GABAL|N|EM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

(® 35min | {411 viegii |

Sastavdalas

e 320 ml kokosriekstu * 180 g granolas 3. Bloda ber ¢ia séklas, pievieno kokosriekstu pienu,
ellas e 90 g datelu sirupa datelu sTrupu un samaisa, lauj masai nostavéties

¢ 400 g bezpiedevu * 60 g kokosriekstu vismaz 10 minttes, ik pa bridim apmaisot.
jogurta ellas, izkausétas 4. Mellenes sablendé, ITdz izveidojusies

¢ 5 é&damkarotes cia séklu e 40 g zelatina viendabiga konsistence.

+ 150 g mellenu, var * 1/2 téjkarotes vanilas 5. Mellenu biezeni, bezpiedevu jogurtu un vanilas
bat saldétas cukura cukuru iemaisa ¢ia pudina masa.

6. Tikmér uzbriedina zelatinu un izkausé tdens

Pagatavosana peldé. Svarigi ir to neparkarsét. Izkauséto zelatinu

1. @18 cm veidni izklaj ar cepamo papiru. pievieno Cia pudina masai un kartigi samaisa.

2. Granolu sablendg, liek bloda, pievieno izkausétu 7. Iznem kikas veidni no ledusskapja, lej pari ¢ia
kokosriekstu ellu, samica ar rokam, [Tdz masa kluvusi pudina krému, izlidzina un liek ledusskaprt -
viendabiga. Masu liek kGkas forma, kartigi izlidzina ideala varianta uz nakti vai 4 stundam.
un, kamér gatavo pildijumu, liek ledusskapr. 8. Pirms pasnieg$anas rota ar ogam.

-16 -

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest



veikalos var atskirties.

P>

maxima.lv/koest

Precu piedavajums dazado:

2 PERSONAM

Mango panna cotta

Kopéjais laiks Sarezgditibas pakape

(® 35min | {41! Viegii |

Sastavdalas

¢ 130 ml kokosriekstu ¢ 3 édamkarotes

piena klavu strupa
¢ 100 ml sojas ¢ 20 g zelatina
dzériena * 1/2 téjkarotes

e 170 g mango vanilas cukura

Pagatavosana

1. Bloda sajauc kokosriekstu pienu, sojas dzérienu
ar vanilas cukuru un pusi klavu sirupa.

2. Pusi zelatina uzbriedina un izkausé Gdens peldé.
Svarigi ir to neparkarsét. Izkauséto zelatinu pievieno
kokosriekstu piena masai, kartigi samaisa.

MAXIMA.LV/KOEST

-17 -

. Masu salej divos traucinos un liek ledusskap1t

atdzeséties un sastingt vismaz uz 1 stundu.

. Tikmér sablendé mango, I1dz ir iegldta viendabiga

masa, pievieno atlikuso klavu sirupu.

. Uzbriedina atlikuSo zelatinu un izkausé Gdens

peldé. Svarigi ir to neparkarsét. Izkauséto zelatinu
pievieno mango biezenim, kartigi izmaisa.

. No ledusskapja iznem traucinus ar desertu,

tam parlej pari mango biezeni.

. Liek atpakal ledusskapT sastingt uz 3-4 stundam.
. Rota ar svaigam ogam vai kokosriekstu parslam.

BIO Sojas
dzériens
VEGGO
11



ANGLIJA

Kaut angli téju dzer sesas reizes diena,
tomér vispopularaka ir tiesi pécpusdienas
téja. Tas pirmsakumi mekléjami 19. gs. vidd,
un tradicija nav izzudusi art Sodien.

Lai remdétu izsalkumu starp pusdienam
un vakarinam, baudiet téju ta, ka to dara
angli. Eksperimentéjiet, pievienojiet téjai

h: pienu, cukuru vai citronu. Vai visas tris
sastavdalas kopa. Tradicionali téja tiek
pasniegta kopa ar vieglam uzkodam -
grauzdétu maizi ar sviestu vai cepumiem,
kurus papildina ievarijums vai dzems. Téja
lieliski garSos arT kopa ar zavétiem augliem.
Aprikozes, plimes, dateles vai rozines -
izveéle ir jisu zina!l

maxima.lv/koest




IMA veikalos var atskirties.

A}idi.

*Cena pie preces noradita ar atl
Prec¢u piedavajums dazados M

maxima.lv/koest

Prece nav

pieejama

?5 Gm—rtfuld-

. Téja GREENFIELD
English Edition
100 g, 19,50 €/kg

Prece nav

pieejama

Melna téja GREENFIELD
Kenyan Sunrise
100 g, 15,90 €/kg

Prece nav
pieejama

Zala téja GREENFIELD
Jasmine Dream
100 g, 15,90 €/kg

Téjai HERBITUM

Liepu ziedu
medum VINNIS

BIO teja CUPPER
20x2,5gun20x1759,
dazadi veidi,

no 49,80 €/kg

-19 -



Sendyvici ka izcilas
gaumes paraugs

Vai zinajat, ka Anglija pie téjas ir
pienemts pasniegt ne tikai cepumus?

Ja, arT bagatigi pilditi sendvici ir tas,

kas raksturo anglu téjas malkosanu. ST
karaliska tradicija ir populara masdienas
ne tikai aristokratu gimenés, bet ari
jebkura maja, kura pécpusdiena pasniedz
téju. Pavasarim atnakot, laiks saglabajas
nedaudz dzestrs, tadél, baudot téju,
aicinam iestiprinaties art ar kadu bagatigu
sendvicu. Baudiet téju un sendvicus, kas
radtti, iedvesmojoties no burvigajam téjas
pécpusdienu tradicijam Anglija!

Ja vélaties baudit patiesi

klasisku anglu téjas sendvicu,

aizstajiet pildTjumu ar svaigo
sieru, Skipsninu svaigu,
smalki sagrieztu piparmétru
un planas skélités sagrieztu
svaigu gurkil

maxima.ly




LasSa sendvics

2 SENDVICIEM

Kopéjais laiks Sarezgitibas pakape

(® 7min | [ 4] Viegii |

Sastavdalas

4 Skéles pilngraudu ¢ 20 g spinatu
tostermaizes ¢ 100 g klpinata lasa
1 gurkis ¢ 50 g krémsiera

e 1téjkarote marrutku

Pagatavosana

1.

2.

3.

Spinatus nomazga un nosusina.

Gurki nomazga un ar darzenu mizotaju
sagriez planas, garas strémelés.
Krémsieru liek blodina un sajauc ar
marrutkiem, ITdz ieglta viendabiga masa.
Marrutku vieta var izmantot ar1 sinepes.

. Ja vélas nedaudz kraukskigu maizi, pirms

sendvicu pagatavosSanas pilngraudu tostermaizi
var apgrauzdét tosterT vai uz pannas.

. Uz visam ¢etram maizes $kélem uzziez

marrutku krémsieru (uz vienas puses).

. Uz divam skélem liek spinatu lapas, pari karto

lasi, tad gurka Skéles, virsu liek otru maizes
Skéli ar krémsiera pusi uz leju.

. Sendvicu pargriez uz pusém un pasnhiedz.

Eksotiskais sendvics

2 SENDVICIEM

Kopéjais laiks Sarezditibas pakape

(® 7min | [ 1] Viegti |

Sastavdalas

4 Skéles tostermaizes + 100 g kUpinata

20 g digstu titara Skinka

50 g humosa + 4 &kéles Cedaras siera
80 g sarkana kaposta ¢ 80 g mango

Pagatavosana

1. Sarkano kapostu sagriez |oti planas $kélités,
mango nomizo un sagriez planas skélés.

2. Ja vélas nedaudz kraukskigu maizi, pirms
sendvicu pagatavoSanas pilngraudu tostermaizi
var apgrauzdét tosterl vai uz pannas.

3. Uz visam cetram maizes skélém uzziez
humosu (uz vienas puses).

4. Uz divam skélem liek digstus, tad titara skinki,
Cedaras sieru, plani sagrieztu sarkano kapostu
un visbeidzot mango Skéles. Virsa liek otru
maizes skéli ar humosa pusi uz leju.

5. Sendvicu pargriez uz pusém un pasniedz.

VERTIGAS
TOSTERMAIZES




Gardums pie téjas tases

Vai pécpusdienas téja klUst par jusu ikdienas tradiciju, vai
baudat to vien retu reizi, atcerieties - MEISTARA MARKA
piedava dazadus gardumus. Kakas, ruletes.... - viss tas
lieliski iederésies pie téjas tases gan tad, ja baudisiet to
vienatné, gan reizés, kad negaidot ierodas viesi. Padariet
savu ikdienu gardaku ar MEISTARA MARKAS karumiem!

il L

LY.
[




KUCINU 1ZLASE
“PIETEJAS”

Dazadas - krasainas un ar
parsteidzosam garsam -
tas piestav pavasarim!
Kacinu izlase ir gards
papildindjums tasei téjas.
Vienkarsi un eleganti!

KUCINA “SKUDRU PUZNIS”
UN GROZINS “MARGRIETINA”

Klasiskas un parbauditas vértibas, kas
neliks vilties un izdailos ikdienu gardas
krasas. Bagatigs cienasts svétkos un
gardumgarda izvéle ikdiena.

2° 22°

Grozini Klcinas
MARGRIETINA SKUDRU PUZNIS
liepak./2 x 120 g, Tiepak./4 x 70 g,
10,83 €/kg 9,29 £/kg

47 EKLERS AR VANILAS, PISTACLJU
14 UN UPENU KREMU

Brinumains gardums, kas

g | Ekléri ar izturéjis laika parbaudi un kluvis
E pistaciju krému par paliekosu vértibu katram
2 Tiepak./3x 30 g, gardédim. lekarojama kvalitate
g 16,33 €/kg burviga izpildTijuma.
38
2 {
0>)
Z | " ‘l 79 ‘I 79
§ | [ ! € €
|
4 - -
83 '\ Ekléri ar Ekléri ar
E% \ . vanilas kréemu upenu kremu
0 o 1iepak./3x 30 g, liepak./3x30 g,
g% 19,89 €/kg 19,89 €/kg
3% =
g5
59E
Ea< -23 -



Téjas cepumi ar Sokolades glaztru

30 CEPUMIEM Kopéjais laiks Sarezgitibas pakape

(™ 65min | [ 41! viegii |
Sastavdalas Pagatavosana
e 250 g miltu 1. Bloda samaisa miltus, 3. Miltus pievieno sviesta
e 100 g mandelu miltu mandel|u miltus un sali. masai un kartigi izmaisa, I1dz
¢ 230 g sviesta istabas temperattra 2. Atseviska bloda saputo sviestu izveidojusies viendabiga mikla.
¢ 100 g cukura ar cukuru un vanilas cukuru, 4. No miklas izveido 20-25 cm
¢ 100 g Sokolades I1dz izveidojusies krémiga garu desu un liek ledusskapt uz
» 1téjkarote vanilas cukura konsistence. 30-40 minutém atdzeséties.

5. Atdzeséto miklu ar nazi sagriez
8-10 mm nelielas ripinas un
izkarto uz cepamas pannas.

6. Cepumus liek ITdz 175 °C
sakarséta cepeskrasniun
cep 12-15 mindQtes.

7. Sokoladi izkausé tdens peldé.

8. Kad cepumi atdzisusi, tos
iemérc Sokolade.

» Skipsnina sals

‘I 59 189¢€
€ o
Tikai
Melna Sokolade MELTEZ
200 g, 7,95 €/kg

azados MAXIMA veikalos var atskirties.



Viktorijas sendvic¢a kuka

/ 8 GABALINIEM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape
(™ 6omin | {41! viegii |

Sastavdalas

e 3olas e 2 é&damkarotes » Skipsninasals e« 2 édamkarotes
¢« 2009 cu'kura skﬁba kréjuma KREMAM pu_dercukura
¢ 200 g sviesta ¢ 1téjkarote ¢ 5 é&damkarotes

¢ 300 ml salda

- avenu ievarijuma
kréjuma d

istabas temperattra cepama pulvera
200 g miltu * 1/2 téjkarotes

vanilas cukura

Pa vienai pievieno olas, turpinot putot.

3. lesija miltus, cepamo pulveri un sali.
RUp1gi sakul. Ka beidzamo pievieno
skabo kréjumu, lai mikla klGtu krémigaka.

4. Miklu lej veidnés un cep 25-30 mindates,
I1dz, iedurot kocinu, tas iznak lauka tirs.
Biskvitus péc cepsanas atdzesé.

Pagatavosana

1. Sakarsé cepeskrasni lidz 175 °C 5. Pagatavo krému. Bloda saputo
temperatlrai. Sagatavo divas @ 20 cm saldo kréjumu ar padercukuru, ITdz
veidnes, izklajot ar cepamo papiru un izveidojusies krémiga masa.
malinas apziezot ar sviestu. 6. Biskvitus iznem no veidném. Uz pirma

2. Bloda saputo cukuru kopa ar sviestu, biskvita liek krému un ievarijumu. Liek
I1dz izveidojusies krémiga konsistence. virst otru biskvitu un parziez ar atlikuso

krému. Rota ar svaigam ogam.

Vai zinajat, ka ST ir
pirma kika, kuras
pagatavosana tika
izmmantots cepamais
pulveris?

—

Karalienes
cieniga kuka

349 seo< A N
= € o Viktorijas sendvica kuka ir
-29% nosaukta par godu Anglijas

Avenu ievarijums SPILVA . karalienei Viktorijai. Ta ir

600 g, 5,82 €/kg . vienkarsi pagatavojama un ir gan

. & - garda, skaista. Gaisigs biskvits,

— ievarijums un leknais kréms - STs

= _____,__,_.‘-‘""J.' Skietami vienkarsas sastavdalas
i

ir pamats izcilai garsai.

Pre¢u piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest
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LATVIJAS GAUME

JAPANAS GARSA

Pasaulé popularakais un iecienitakais japanu Sis édiens ir ticis gatavots un ésts jau izsenis, tadi
édiens ir susi. Tas tradicionali sastav no risiem, kas susi, kadus baudam més, pasaule iepazina 19. gs. R
pagatavoti risu etikl, neapstradatas zivs vai kdadam sakuma. L1dz Eiropai Sis édiens ir nor]écis ka -

citam jdras veltém un darzeniem. Lai gan Japana briniskiga salidzinosi viegli pagatavojama uzkoda.

Ka pagatavot perfektus susi ASUS

5 MAKI SUSI RULLISI

Sastavdalas 4. Risus uz lielas liesmas strauji
MARINADEI RISIEM uzvara, tad samazina karstumu
» 5 &damkarotes risu etika e 550 g susi risu uz vismazako, uzliek vaku un
¢ 2,5 @édamkarotes cukura e 530 g udens turpina gatavot 15-20 minates,
e 2,5 téjkarotes sals : nevirinot katla'vaku:
5. Nogriez uguni un, nevirinot
Pagatavosana katla vaku, atstaj atpusties
1. Susi pagatavos$anai jaizmanto 3. Risus nokas un atstaj notecéties 5-10 minates. 1znem kombu lapu.
Tpasi susi paredzétas Skirnes 10-15 mindtes, tad liek katla ar 6. Tikmér pagatavo risu “marinadi”.
Japonica risi. So risu graudi ir biezu dibenu (vai izmanto risu - - Maza katlina lej risu etiki, pievieno
1saki, apalaki, mitraki un liptgaki, varamo katlu) un aplej ar noradito . cukuru un sali, uzsilda, bet
tadéjadi tie ir ideali pieméroti varisanai nepiecieSamo tdens neuzvara, lai neizgaro etikis, tikai
susi pagatavosanai. daudzumu (optiméala risu un ddens tik, lai pilnTba izklst cukurs un sals.
2. Risus aplejar aukstu tadeni un attieciba'ir 1: 1,25, t. i.,, Gdenim 7. Ar koka karoti (neiesaka
atstaj uzbriest 30 minates. jablt nedaudz vairak neka risiem). izmantot metala karoti, jo tas

var sabojat risu garsu) parliek
karstos risus stikla bloda vai
1pasa koka trauka hangiri, ko
Japana izmanto risu sajaukSanai
ar etiki un to dzesésanai.
Kameér risi ir karsti, tos aplej ar
marinadi. Svarigi ir risus nevis
maisit, bet marinati iejaukt,
to iegriezot (veicot grieSanas
kustibas) risos.
9. Kameér risos iemaisa marinadi,
tie ir strauji jaatdzesé, tam var
izmantot védekli vai ko tamlidzigu.
MaisiSanas metode un dzesésana
nodroSina to, ka r1si p"aliek sp1digi.
10. Kad marinade veiksmigi
iemaisita, lauj risiem pilniba
atdzist ITdz istabas temperatirai.
11. Lidz izmantosanai risus nedrikst -

i

=
=

T

tiru dvieli, lai tie neapkalst.

likt ledusskapt un bloda Jaapklaj ar -

maxima.lv/koest
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1. Sviestmaizu
ikri IECIENITIE
100 g, dazadi veidi, 8,78 €/kg

Prece nav
pieejama

2. Maksligie lasa ikri
SANTA BREMOR
230 g, 9,20 €/kg

‘I 10 2547 € 2 12 283€
€ €
-25% -25%
4. L asa fileja auksti 3. Surimi ndjinas
klpinata SUSHI, atdzesétas

1kg 500 g, 4,25 €/kg

:335 419€
€
-20%
€ 7. Marinéts ingvers
o
-20% i) 3 THAI CHOICE
5. Austeru mérce N e ] 1y 454 g, 7,38 €/kg

THAI CHOICE
200 ml, 8,76 €/I

3 16 395¢€
€ 20%
6. Salda ¢ili mérce

THAI CHOICE
700 ml, 4,51 €/I

H F g
- a1
4 (8) [
 : : 3
:‘. 5 1! _ W10 2 55 349€
> N b €
8 f By f -20%
SN © f SUSHI 7
I-"r? E F”CE 2 8. Susi sojas mérce
I JAPANESE
oz o E ; i, 200 ml, 12,76 €/
ek ol 8- -~
> R et
e : g
g s | _,}i, ' / 287 359€ 253 329€
& T ke : S € 5 € %
g5 ' = 10. Sui risi JAPANESE 9. Susi etikis JAPANESE
<z 500 g, 5,74 €/kg 200 ml, 13,16 €/I
20
gg = 27 &



Gatavs éSanai ar
MEISTARA MARKA

Pats sava susi pavélnieks

@@ =3

22°

1. Susi maki

ar ceptu un
svaigu lasi

8 x 25 g,14,95 €/kg

2. Susi ar sojas
pupinam un
krabju galu

8 x 259, 9,95 €/kg

3. Susi nigiri ar
tigergarnelém
1x 30 g,

20,00 €/kg

AN

4. Susi maki ar
grilétu papriku
un daikonu

8 x 25 g, 12,95 €/kg

i ==
-

|
Ml

Sl _Hmllmumm

5. Susi maki

ar avokado

un gurki

8 x 25 g, 9,95 €/kg

6. Susi nigiri
ar lasi

1x30 g,
20,00 €/kg

Susi ar tempuras garnelém vai spargeliem

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezgitibas pakape

[O 70 min ] [ ol Vidaji ]

Sastavdalas

e 250 g susirisu ¢ 150 ml ellas
e 300 ml Gdens ¢ 120 g krémsiera
* 4 édamkarotes risu etika e Tgurkis
* 120 g spardgelu vai * 1avokado
tiritu garnelu e 4 norilapas
¢ 150 g tempuras miklas
maisTjuma
Pagatavosana

1. Susirisus ber trauka un parlej ar Gdeni. Maisa,

ITdz Gdens klGst pienaini balts, tad nokas un ber
atpakal trauka. Atkarto $o mazgasanas procesu
4-5 reizes, I1dz Gdens ir dzidrs.

2. Kad risi noskaloti, tos atstaj trauka ar Gdeni
uz 10 minGtém pameércéties.

3. Risus nokas un liek varties katla ar 300 ml Gdens.
Katlam uzliek vaku un vara uz lielas uguns 5 minates,
péc tam samazina uguni un vara vél 20 minaGtes.

4. Risus nonem no plits un |auj tiem pastavét
5 mindtes. Tad tos parliek cita trauka un pievieno risu
etiki. Trauku apklaj un |auj risiem atdzist.

-28 -

10.

1.

12.

13.

14.

Kameér risi dziest, blodina sajauc tempuras miklas
maisTjumu ar 225 ml auksta Gdens un labi samaisa.

Katlina ielej ellu un uzkarse 11dz 160 °C temperatdrai.

Garneles vai spargelus iemércé tempuras mikla un
frité 2-3 minates, [1dz tie ir zeltaini brani.

Gurki un avokado sagriez smalkas stremelités.
Susi gatavosanai nepiecieSamo bambusa paklajinu
ieteicams ietTt partikas plévé, tad gatavosanas
laika risi pie ta nepielips.

Uz bambusa paklajina liek nori lapu, uz tas
vienmeérigi uzklaj risus, atstajot 6 cm no augséjas
lapas malas neaizklatus.

Uz risiem plana kartina uzklaj krémsieru. Pa vidu
nori lapai liek garneles vai spargelus tempura,
gurkus un avokado.

Kad pildijums uzlikts, bambusa paklajinu

rullé virziena prom no sevis.

Neaizpildito nori lapas dalu samitrina ar mitriem
pirkstiem, lai ta klGtu lipiga, un pierullé klat otrai
malai, izveidojot stingru susi rulltti.

Ar samitrindtu nazi susi sagriez aptuveni 2,5 cm
lielos gabalinos, pasniedz ar sojas mérci.

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atSkirties.

maxima.lv/koest
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. JAPANA

Pasa gatavota
Japanas garsa

Susi médz bt dazadu nosaukumu un formu, bet

Soreiz més pieveérsisim uzmanibu tik ierastajiem maki.

Tos pagatavot ir vienkarsak, neka sakuma varétu skist.
Lai majas pagatavotu garsigu susi, nav

nepiecieSami nekadi brinumaini produkti, kas

mekléjami aiz trejdevinam jaram. Viss vajadzigais

ir atrodams musu pasu veikalu plauktos.

MAXIMA.LV/KOEST




2\  DIZAINS UN KVALITATE 1
s KATRA VIRTUVE

Akcijas periods 22.02.-23.05.2022.

M E @

Darzenu nazis

5x Galas nazis
uzlimes (mAXIMA] 15 cm

5x

8cm uzlimes |MAXIMA)

Maizes nazis @ 5x ﬁ’\ Universalais nazis @ 5x ()

€34,99 € 49,99
19 om uzlimes |mAXIMA] 13cm uzlimes (maximA]
P - H mmre
© €49,99 S £44.99
Santoku nazis 5x ﬁ\ Pavara nazis 5x 7|
18 cm uzlimes |mAXIMA] 19 cm uzlimes (maxima)
€54,99 £5499
Steika nazu Bx \ Koka Ar PALDIES ¥
I4(omslekts, e uzlimes @gﬁlﬂﬂ virtuves karti B
gab. e delitis
11cm T — g 42 x 28 cm
T E— : £€6999 £39,99
Nazu L Cuguna -
stativs \ e e katls AL v
L L 24 cm “‘-is—-"

£€99,99 €179,99

LAIME SMEG DIZAINA
VIRTUVES IERICES KATRU NEDELW! o ‘g

Katru nedélu akcijas perioda laimée _ @ | \
EKSKLUZIVA SMEG DIZAINA i

TOSTERI TSF01, TEJKANNU KLF03 B c

VAI ROKAS BLENDERI HBF02 ke we ! /A

Galvena balva akcijas nosleguma

IKONISKAIS SMEG RETRO LEDUSSKAPIS FAB28 @
(1530 x 604 x 728 mm, 270 1)

* Vairak informacijas www.maxima.lv/smeg Loterijas atlaujas numurs 7138.



Katsu vista ar risoni pastu

So vistas &dienu gatavo, izmantojot panko. Panko ir japanu
rivmaize, kas jebkuram édienam pieskirs kraukskigu
tekstlru un zeltainu nokrasu.

2 PERSONAM Kopéjais laiks  Sarezditibas pakape

Sastavdalas

» 1vistas fileja » 1/2 téjkarotes

¢ 100 g panko kiploku pulvera
rivmaizes * 100 ml ellas -

; 130_': 3 MERCEI

i _e TRl ¢ 4 édamkarotes |
miltu I A |
125 - n tomatu merces |

B Eiswni pagtas 3 eédamkarotes

(orzo)

austeru merces
e 3 édamkarotes
Vusteras mérces
¢ 1téjkarote medus

¢ 150 g kapostu
» Skipsnina sals

Pagatavosana
1. Vistas fileju pargriez uz pusém, apkaisa-ar sali,
pipariem un kiploku pulveri un lauj mazliet ievilkties:

2. Tikmér uzkarsé Gdeni, pievienojot mazliet sals, un . . é

8-12 minGtés novara risoni pastu, I1dz ta kluvusi miksta.
3. Blodina pagatavo mérci, samaisot kopa g i t {

visas mérces sastavdalas. i '_ ] g s T : S
4. Panna uzkarsé ellu I1dz 180 °C temperatirai. - Bt ST ’

5. Blodina sakul olu, divos atseviskos traukos

ieber miltus un panko rivmaizi. o M e p
6. Vispirms vistas filejas gabalinu apvila miltos, tad T e P ISO Zu a

o

iemérc ola un visbeidzot apvila panko. Kad tas izdarits, I_" ~Zupas t'r.adi(.:iona;ié.s receptes var atél,(irtie.s.,
vistas fileju liek uzkarsétaja ella un cep no katras puses tacu tas pamatu pamata ir no sojas pupinam -
2-4 minates, I1dz ta kluvusi zeltaini‘brina. AR } gétavoté miso pasta. 2 ;
7. Kad katsu ir pagatavots, lauj tam mazliet atdzist, ?
sagriez sloksnés un pasniedz ar risoni pastu, " . 5" - 2 PERSONAM EPFRIEIBRE KRR RIS
sasmalcinatiem kapostiem un merci. e : ' ; 4 ' . m
Ry S e P ~Sastavdalas - S
a5 o S e SR s R S YL 190 stk - 1téjkarote svaiga
) : ST g + /70 g tofu " ingvera
""e"-':z,-; 3 e 800 ml darzenu + 3 &damkarotes sojas+ =
s "~ buljona meérces
- » 50gsalatuBaby e+ 1citronzales stiebrs
" bok choy « sipolloki un grau;zdétas
+ 4 téjkarotes miso sezama séklinas
. Pasias. "t pasniegSanai

- .+ Pagatavosana A
-H .+ 1. Buljonu lej katlina, pievieno sojas mérci,

i i sarivétu ingveru.un citronzali. Kad buljons
.h,' rﬂL uz vidéjas uguns sacis varities, pievieno b
T sasmalcinatas sénes un Baby bok choy lapas.
'+, . _ Bulionuvara vismaz 10 minates.
y ’;ﬂr!' o 2. Pievieno gabalinos sagrieztu tofu.
ey 3. Nonem katlinu no uguns un
'iﬁ‘% pievieno miso pastu.

o : T i "l
'-f,ﬁ*’*"fh '.{'_r «4. Pasniedz ar sagrieztiem sipollociniem un
; grauzdétam sezama séklinam.

maxima.lv/koest
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Precu piedavajums dazados
Puku podi un vazes nav ieklaut

maxima.lv/koest

1. Grieztie 2. Grieztie ziedi 3. Telpaugs 4. Telpaugs 5. Telpaugs 6. Grieztie 7. Grieztie
ziedi ROZES NARCISES ROZE HIACINTE CAMPANULA ziedi ROZES ziedi TULPES
7 gab. 10 gab. @20 cm @9 cm 15 gab. 9 gab.



em.

ttiecas uz SKAISTUMA SUPERDILS prec

Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

*Cena pie preces noradita ar atlaidi.
avajums nea

maxima.lv/koest
Pied

LAI VANNA
BURBULQ UN
SMARZ0!

Vannas bumbam
BEAUTY JAR

3 20
= € letaupi %
5 T esse/ 34
€ letaupi
u2sen  35% 0,98 €/I
69
8%

21,73 €/1

— )
i CIK SALDA
UN PATIKAMA

SMARZA!

Dusas zeleja KEFF
500 ml, divi veidi

1. Kermena losjons
NEUTROGENA
normalai adai
400 ml

NEUTROGENA 249
kermena un sejas € letaupi
kopsanas lidzekliem 4,98 €/1 43%

439
€

8,78 €/1

Dusas zeleja LU
500 ml, divi veidi

IICEL
froshingg DABISKO ADAS
ADA PEC —— MIRDZUMU!
BARGAS ZIEMAS |

TIKS LUTINATA

37
€ letaupi

2660€/  37%

67
€

41,93 €/1

499
€ letaupi

no2495¢/ 38%

799
€

no 39,95 €/I

2. Sejas skrubis
NEUTROGENA

GRAPEFRUIT

150 ml Sejas kopsanas

[Tdzek|i LUMENE
3 veidi, 15 - 200 ml



Mums ir lieliskas
cepamformas!

KOkas izdosies tiesi tadas, kadas vélaties tas redzét, -
pareizas formas un izméra.

1. Keéksinu forma
UNIWELL
12 gab.

2. Cepamforma
UNIWELL
@ 24 cm

3. Cepamforma
UNIWELL
@26 cm

Precu piedavajums dazados MAXIMA vei

k'.\

maxima.lv/koest

LOTERIJAS ATLAUJAS NR. 7176
LOTERIJAS NOTEIKUMI:
LOTERIJAS.LV

TIKAl MAIMA

jebkurus 2
Bella higiénas precu
iepakojumus, registre
pirkuma c¢eku un

x5

+ My wailg

SKAISTI

LOTERIJAS PERIODS: 01. - 28.03.2022.



Precu piedavajums dazados MAXIMA veikalos var atskirties.

maxima.lv/koest

Vislabakais laiks, kad
sakt sportot, ir tagad!

Kad vél labak sakt vai atsakt nodarboties ar sportu,

ja ne pavasari? Skréjienam érts sporta térps un apavi,
kuros kajas pasas skrien uz prieksu, - to visu atradisiet
veikalos MAXIMA par |loti draudzigam cenam. Lai
sportisks un veseligs pavasaris!

99 1999%
LLEagieets

1. VirieSu dzemperis PUMA,

dazadas krasas, S-XXL dazadas krasas, S-XXL

99 24,99
172° 7

4. VrieSu sporta Sorti
PUMA, dazadas krasas,

2. VirieSu sporta bikses
PUMA, dazadas krasas,
S-XXL S-XXL

- 35 -

3. VirieSu T krekls PUMA,

5. Sporta soma
NIKE ACADEMY VCS

6. SievieSu dzemperis
PUMA, dazadas krasas, S-XL

7. SievieSu legingi
PUMA, melni, XS-XL

249 =

-29%

8. Mugursoma NIKE
ACADEMY JR, melna

11 =

-40%

9. Sieviesu T krekls PUMA,
dazadas krasas, S-XXL

10. Sieviesu sporta bikses
PUMA, dazadas krasas, XS-XL

362°*°
€

-33%
11. SieviesSu sporta apavi

PUMA, dazadas krasas,
izméri 37,5-41



MAXIMA

L, IENAC KO EST!
/

PAGATAVO

IEPERCIES

IZVELIES RECEPTI

*Cena pie preces noradita ar atlaidi. Piedavajums neattiecas uz SUPERCENAS, SIRSNIGA IZVELE un ALKO SUPERDILS precém.
Ar aktualo akcijas precu piedavajumu aicinam iepazities uz vietas veikala. Attéliem ir ilustrativa nozime. Reklama minétajai
informacijai var bat operativas izmainas, par kuram informésim pircéjus veikala. Ja izdevuma noradita preces cena nesakrit ar
veikala esoso, par pareizu lidzam uzskattt veikald noradito cenu.

Talrunis bezmaksas uzzinam 80002020 katru dienu no plkst. 8.00 Iidz 22.00. E-pasts: info@maxima.lv, www.maxima.lv



