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Kvalitetno svjeZe meso
Morska so

Slatka paprika

Bijeli luk u granulama

Odaberi komad kvalitetnog, sviezeg mesa. Za pravilno susenje potrebno je
soli u koli¢ini od 10% u odnosu na ukupnu tezinu Mmesa. Slatka paprika se
dodaje u koli¢ini od 10% u odnosu na so, a luk u koli¢ini od 5% u odnosu na
ukupnu koli¢inu soli.

Smjesu dobro promijesaj i njome natrljaj meso,




Aroma Sistem Kvaliteta

MEBUNARODNI | DOMACI STANDARDI SU OBAVEZUJUCI ALl JOS VISE OBAVEZUIJE ASK
(AROMA SISTEM KVALITETA) - NASA INTERNA PROCEDURA KOJA OMOGUCAVA DA
ZNAMO PORIJEKLO MESA KOJE PRODAJEMO. DOBAVLIACI SA KOJIMA SARADUIEMO
SU POZNATI U NASEM REGIONU.

NASTOJIMO DA PONUDOM KVALITETNIH PROIZVODA SVIEZEG MESA ZADOVOLIIMO
UKUS | POTREBE NASIH POTROSACA.

Porijeklo

Vodimo rac¢una o kontrolisanom po-
rijeklu svjezin proizvoda koje nabav-
ljamo. Dobro poznajemo sve nase
dobavljace i strogo pratimo da do-
kumentacija koja prati robu. bude
uvjek u skladu sa deklaracijom.

Kontrola kvaliteta

Pri rukovanju svjezim proizvodima,
mikrobioloski, fiziCki i hemijski ko-
Nntaminanti su najveca opasnost. Da ! ; o SEERAR MBSO

bismo te rizike sveli na minimum, 1 : P e T =
posvetili smo se dobroj higijenskoj
praksi. U saradnji sa akreditovanim
laboratorijama kontrolisemo dodirne
povrsine, detektorima pratimo eve-
ntualno prisustvo fizickin kontamina-
nata, a redovnim analizama pratimo
sastav i kvalitet nasih proizvoda.

Hladni lanac dostave

Svi svjezi proizvodi su uvjek pod ko-
ntrolom odrzavanja hladnog lanca
nabavke. Posjedujemo sve tempe-
raturne rezime obrade, skladistenja i
transporta svjeze robe.

Kroz redovnu kontrolu temprature
kamiona, komora i frizedera, osigu-
rali smo da neprekidni hladni lanac
snadbijevanja, Cime je roba istog kva-
liteta u svim tackama snadbijevanja.

Kontrola namjestu prodaje

Postavljenim HACCP procedurama,
osigurali smo da na mjestu prodaje
uviek imamo zdrave i svejeze pro-
izvode. KontroliSemo savremenim
uredajima sve radne povrsine redo-
vno i preventivno djelujemo. Kontrol-
nim listama | procedurama koje smo
implementirali, osigurali smo da da
uvijek bude samo svjeze u ponudi.
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proces obrade i susenjamesa

Rasijecanjem i obradom ohladenih svjezih polutki
dobija se obradeni svjezi but. Soljenje buta traje u
prosjeku 14 do 20 dana, soli se s morskom soli na
temperaturi od +4°C do +6°C. Po zavrietku faze so-
lienja but se presuje tako da se stavi izmedu ploca
i optereti. Presovanje traje od 7 do 14 dana na te-
mperaturi od +4°C do +6°C. Nakon izjednacavanja
temperature soljenog i ocijedenog buta s tempe-
raturom prostorije slijedi faza dimljenja. Dimlje-
nje se vrsi pomocu lozista za proizvodnju hladnog
dima. Susenje i dimljenje traje najvise do 45 dana.
Faza zrenja se odvija u zamracenim prostorijama
uz blagu izmjenu vazduha. Pozeljno je da u prosto-
rijama za zrenje temperatura ne prelazi +20°C, a re-
lativha vlaZnost vazduha bude ispod 90%.
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SvjeZza njeguska
kobasica

Njeguska E
kobasica

pripremi vrhunski specijalitet

7.5kg svinjskog mesa
3kg tvrde slanine

200g soli

3-4 cena bijelog luka
Carska 20g bibera
rebra 100g mljevene paprike

Tkg Meso puniti u svinjska crijeva
Za njegusku kobasicu i pustiti
da odlezi 24h. Kobasicu zatim
treba dimiti 5-6 puta po 3h na

4:?_; hladnom dimu bukovog drveta.
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$CONAD

Tjestenina N°T71
Penne Lisce PENNE LISCE
N°71 co“ad Pasta di semala di granc duo
SOOg COTTURA 12 MINUTI

VRS

- Pasta koja je prevazisla
granice svog grada

Penne Lisce N°71 Conad 500g
2009 pancete

300ml Conad paradajz pirea
1 €en bijelog luka

1 glavnica crnog luka

Zacini po ukusu

Parmezan po ukusu

Sitno isjeckaj crni luk i kratko ga proprzi na za-
grijanom ulju. Zatim dodaj isjeckanu pancetu

i proprzi dok panceta ne dobije rumenu boju.
Na kraju dodaj paradajz pire i zacine. Promi-
jesaj sa skuvanom tjesteninom i pospi par-
mezanom.
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ZDRAVO
SUJEZE
SIGURNO

Meso koje se nalazi u nasim
objektima ¢uva se u posebno
dizajniranim rashladnim vitrinama
pod odredenom temperaturom kako
bi se oc¢uvao kvalitet, svjezina i
ispravhost proizvoda.

Nasim vozilima, specijalizovanim
za tunamenu, dostavljaju

se uodgovarajuci

maloprodajni

objekat.




Crne masline
Conad

IN SALAMOIA

HOJIBLANCA
SEVILLANA

Sir DZiugas
kolut
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crveno Vranac
Barrlque Plantaze
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Sir kojije osvojio
srca potrosaca!

SIR DZIUGAS SE PRAVI OD SAMO 3 SASTOJKA: s
KRAVLIEG MLIJEKA, SOLI I ENZINA

NE SADRZI LAKTOZU ‘NITI KONZERVANSE
IDEALAN JE 1ZBOR ZA UZINU, DORUCAK |
VECERU '
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ZA ONE KOJI
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~ Govedi priut
Montstate *

kobasica
Montstate
Tkg

Zaeventualne Stamparske greske ne preuzimamo odgovomost. Fotografije proizvoda su simbalicne. Popust se obracunava na kasii ne

[ ] Ponuda traje sabira se. Popust ne vazi na akeljshe artikle. Ponuda vazi dok traju zalihe. Molimo vas za razumjevanje ukolike svi oglaseni akcijski artikli iz
il [ CG N To | (:l od 17.11 do 31.12.2022. ovog lifleta nijesu dostupni u svim Aroma maloprodajnim objektima. Odstupanje moZe da se pojavi usled razlicitosti formata objekata.
AR ili do isteka zaliha. Domaca Trgovina Josipa Broza Tita bb, Podgorica. Ponuda se odnosina sve Aroma, Conto i City markete.



