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Ponuda vazi od 1511 do 31.12, ili do isteka zaliha.



SuSenje ili dehidratacija kao postupak konzervisanja hrane postoji od kad
je i covjeka. Ovakvo ¢uvanje hrane omogucilo je nasim dalekim precima da
opstanu u vremenu nedostatka hrane i postanu nezavisni od izvora hrane
tokom velikin migracija. Na osnovu fosilnih ostataka | crteza na zidovima
pecina moze se reci da je postupak susenja mesa covjek poteo da koristi
¢ak 20 000 godina p.ne.

» Higijena je izuzetno bitna u procesu suéenja mesa. Posude i sve Sto dolazi
u dodir sa mesom mora biti ¢isto.
» Potrebno 1 izabratl kvalitetan komad mesa, od velicine zavisi | vrijeme
susenja
Nakon sjecenja meso mora da se ohladi i ocijed!.
Kada posolimo meso i mariniramo meso dolazi do skupljanja viakana
Sto skracuje proces susenja. TeCnost koja se
odvaja soljenjem povremeno treba uklanjati.
Za marinadu obic¢no se koristi: so, bijeli luk,
biber, majcina dusica, nana, kardamon, bijeli
luk
Nakon marinade meso se obi¢no ispere i
nakon toga kaci i susl. [dealno je da se meso
suSi Na Zaru sa sto manje dima.
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Aroma Sistem Kvaliteta

HACCP
CERTIFIED >
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MEDBUNARODNI | DOMACI STANDARDI SU OBAVEZUJUCI, ALI JOS VISE OBAVEZUJE
ASK (AROMA SISTEM KVALITETA) NASA INTERNA PROCEDURA KOJA OMOGUCAVA DA
ZNAMO PORIJEKLO MESA KOJE PRODAJEMO. DOBAVLIACI SA KOJIMA SARADUJEMO

SU POZNATI U NASEM REGIONU.

Nastojimo da ponudom kvalitetnih proizvoda svjezeg mesa zadovoljavamo ukus i potrebe

nasih potrosaca.

Shvatamo koliko je bitno hraniti se zdravo, znati §ta jedemo, zato smo tu da ponudimo

samo najbolje, bez kompromisal!

Porijeklo

Vodim o racuna o kontrolisanom porijeklu svje-
zih proizvoda koje nabavijamo. Dobro pozna-
jemo sve nade dobavljace i strogo pratimo da
dokumentacija koja prati robu, bude uvjek u
skladu sa deklaracijorn.

Kontola kvaliteta

Pri rukovanju svjezim proizvodirma mikrobio-
liski, fizicki I hemijski kontaminanti su najveca
opasnost. Da bismao te rizike svelina minimum

posvetili smo se dobroj higijenskoj praksiU sa-
radnji sa akreditovanim laboratorijama kontro-
lisemo dodirne povriine, detektorima pratimo
eventualno prisustvo fizickih kontaminanata,
a redovnim analizama pratimo sastav i kvalitet
proizvoda.

Hladni lanac dostave

Svi svjeZi proizvodi su uvjek pod kontrolom odr-
Zavanja hladnog lanca nabavke. Posjedujemo
sve temperaturne rezime cbrade, skladistenja
| transporta svjeze robe Kroz redovnu kontrolu
temprature kamiona, komora i frizedera, osigu-
rali stno da neprekidni hladni lanac snadbijeva-
nja, cime je roba istog kvaliteta u svim tackama
snadbijevanja.

Kontrola na mjestu prodaje

Postavijenim HACCP procedurama, osigurali
smo da na mjestu prodaje uvjek imamo zdrave
| svejeze proizvode. Kontrolisermo savrermenim
uredajima sve radne povrsine redovno i preven-
tivno djelujemo. Kontrolnim listama | procedu-
rama koje smo implementirali, osigurali smo
da da uvjek bude samo svjeze u penudi.
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TRADICIONALNA PRASKA SUNKA

Potrebna vam je: Uputstvo za pripremu:
* posuda dovoljno velika da se 5l e _
potpuno potopi meso. Dodajte i pomjesajte sledece sastgke
* 1 komad svinjskog buta ili za salamuru: u jednu ppsudu nalijte 5l
lopatice bez kosti Ciste hladne vode. Stavite meso u rasol i

stavite nesto tesko na vrh kako biste
sprijecili plutanje mesa. Stavite u frizider
na temperaturuod 4°C na 5 dana.

Sastojci za salamuru:

= 11/2 épljice (440 grama) soli Na kraju susenja operite 3unku u mlakoj e e
* 1/2 Soljice (100 grama) Secera vodi i ostavite je u vodi 30 minuta kako
* 8 grama natrijevog nitrata biste uklonili visak soli sa povréine.
* (tacna kolicina je vrlo vazna) Nakon pranja, zacinite Sunku sa su-
B vim zacinima i stavite u rernu na 150°C
Suvi zacini: i pecite dok unutradnja temperatura ne
* korijander - 8 zrna bude 70°C oko 2h.
* crni biber - 8 zrna Na kraju sunku ostavite u frizideru 6h.
* |ovorov list- 3 kom Prasku sunku moZete uvati nedelju
* sol-100 g dana u frizideru ili je moZete zamrznuti i

cuvati 2 ili 3 mjeseca u zamrzivacu.
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JEzNOSTAVAN RECEPT zA
AJUKUSNIJI PASULJ

Sastojci:
* -
! 300 g pasulja * List lovora
3 230,0 g.SUVih rebara : Zapréka
! Zglavice cmog uka ¢ melo ula
” llelog luka asike brasna
* 1 3argarepa * po ukusu so pola kasig;
: ice

aleve paprike

| - ZzAPECENA SARMA SA
SUVIM MESOM | SLANINOM

1‘ Sastojci: * pirinac pola Solje
* malo ulja

* 1 glavica kisjelog kupusa * 1 glavica crnog

* 1 kg mljeveno meso * |uka

* (najbolje mije3ano svinjsko i junece) * biber

* suvo meso, slanina ili 3unka, kobasica * 50

Uputstvo za pripremu:

: Uzeti glavicu kiselog kupusa, jako je vazno da se sa svakog lista ukloni korijen, a vece litove
Sy e sje¢i na pola radi lakseg motanja. Isprati ih uhladnoj vodi da ne bude preslano ili prekiselo.
e, Prodinstati crni luk na malo ulja i dodati 1kg mijesanog mljevenog mesa. Kada meso pusti
vodu, dodati opran pirina&, malo bibera i soli po ukusu. Kada se smjesa sa mesom malo ohladi
uzeti list kupusa staviti na dlan, kasikom stavljati meso na kupus i rolati sarme (sa jedne strane
preklopiti list kupusa preko mesa uviti i prstima gurnuti drugi kraj lista u sarmu).
Tako pripremljenu uvijenu sarmu poredati u pekac. lzmedu poredati oprano suvo meso,
dimljenu slaninu i kobasicu. Sipati vode do pola posude, staviti preko foliju, kada je upola

i kuvano skinuti foliju, da voda ispari i da se sarma zapece.
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CARSKA REBRA

Susena rebra se pripremaju lako, a koriste se U
raznim tradicionalnim jelima. Za susenje se

. uzimaju sveZi komadi koje usolimo ili mariniramo
po sopstvenoj Zelji. Njihova prednost je sto se posle
obrade kratko drZe u pacu i odlezavaju, a i ne suse
se dugo poput drugih komada mesa.

Sastojci za salamuru:

* 100 ml vode bibera

* 100 g soli
* 10 g mlevene paprike
(moze slatka ili ljuta, po zelji)

* % ok

Rebra

Uputstvo za pripremu:

Zagyrijati vodu, SO i zacine, mijesat
Sirce dodati pred kljucanje. prelije
ada mesa, pustimo da se ohlade, a zatim pre
folijom i tri do etiri sata ost
jaimariniranja komade mesa okacimo das
Sugenje moze da bude toplo i hladno. Meto
ja se koristi ako selimo produZiti rok trajanja,
ima izrazenu aromu. Kod toplog susenja savj
polagano dostigne visoka temperaturu.

dvije kasike sirceta
pola kasicice karanfilica

i dok se ne zacini ne otope,
mo preko pripremljenih kom-
krijemo prozirnom
avimo u frizideru. Nakon usoljavan-
e ocijede.

da hladnog dimljen-
dobijeni proizvod
etuje se dase

STARINSKI PODVARAK
SA SUVIM MESOM

Sastojci:

* Suvo meso

* .
1'gfaV|ca crnog luka
* biber u zrnu

* kisjeli kupus 2kg
* 4 kasike svinjske masti

L pE—————

Uputstvo za pripremu:

* lovorov list
» :
aleva paprika 2 kasicice

U vecu Serpu stavi g
vite 2 kasike svinij ii
Dodajte luk i mal R RS
e - : na Sporet i
ga proprzite. Dodajte suvo meso i nalij?e vodcixacfae dZ agnjj :
ode do pola mesa

' Poklopite i L

| pite i na sredn i .

! N nfgc:/:tsnnifl;,l:ﬂtedzzminuta. U posebnoj serpi
po zeljii i . a dodajte dvije kasi :
sagri ; nup::;!?-;rZI;ejos pet minuta. Sjedinite sasjtojss rilfcis";%tk”e mij

o Se SR podvarak kréka. Dodaj S ST
povremeno mijesanje. ajte vodu po potrebi i

proprzite 5 min sjeckani kupus
evene zacinske paprike i bibera

ei sFavite ih u prethodno
pecite bar dva sata uz
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Meso koje kupujete u nasim prodavnicama dolazi sa istog'mjesta kroz
hladni lanac destave, pa je sasvim svejedno da |i kupujete zapakovano
meso i Stedite vrijeme ili se tokom kupovine odlucite za birani komad
mesa kojim ¢e vas posluziti nas ekspert za meso u Domacoj mesari.
Razlika u kvalitetu ne postoji.

Pakovano meso je prakticno jer se pakuju u posebnim posudama u
zasticenoj atmosferi koja Cuva i odrzava kvalitet mesa.

Nasim vozilima specijalizovanim za tu namjenu meso se dostavlja u
maloprodajni objekat.

U marketima meso se Cuva u posebno dizajniranim rashladnim
vitrinama pod odredenom temperaturom kako bi se odrzao kvalitet,
svjezina i ispravnost proizvoda.
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Vino crveno Vino crveno

Plantaze Plantaze
Cabernet crni Epoha
0,75L 0,518

Prsut u kocki

vp
Tkg

Sir livanjski
Pudja kolut
Tkg

Dimljeni sir
Pudja kolut
. kg

i

Masline punjene
sa narandZzom
Libero Premium
3409

ol ) 2.6
. MA seur

)
punjene narandzon’™

Masline punjene
sa bademom
Libero Premium
340g

Z’Egr

7 Masline punjene
i 0. ' f sa feferonom

' Libero Premium
340g

; ALY #
% punjene feferonama*



TRADICIJA DOMACIH UKUSA
ZR ONE KOJI ZELE VEC OSUSENO

eur

eur

Suva pecenica 3
Goranovié Suvi vrat
1kg : Goranovic vp

1kg

eur

Panceta
Goranovié

eur

Domaca
kobasica
Goranovié
1kg

: < Taeventualne Stamparske greske ne preuzimamo odgovomost. Fotografije proizvoda su simbolicne. Popust se obratunavana kasiine
Ponuda traje £ sabirase. Popust ne vai na akcijske artikle. Ponudavaii dok traju zalihe. Molimo vas za razumjevanje ukoliko svi oglaSeni akcijski artikli iz

(S
.
ARO M} | CGNTO i C].l 37 od 15.11 do 31.12.2623. ovog lifieta nijesu dostupni u svim Aroma maloprodajnim objektima. Odstupanje maZe da se pojavi usled razlicitosti formata objekata.

ili do isteka zaliha. Domaca Trgovina Josipa BrozaTita hb, Podgorica. Ponuda se odnosi na sve Aroma, Conto i City markete.



