A~
DOMACA

—MESARA—

\/

Ponuda vazi od 15.11 do 31.12.



RIJA SUSENJA MESA

SusSenje ili dehidratacija kao postupak konzervisanja hrane postoji od kad
je i Covjeka. Ovakvo Cuvanje 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 i crteza na zidovima
pecina moZe se reci da je postupak susenja mesa covjek poceo da koristi
Cak 20 000 godina p.n.e.

SUSENJE MESA

» Higijena je izuzetno bitnha u procesu susenja mesa. Posude i sve Sto dolazi
u dodir sa mesom mora biti Cisto.

» Potrebno i izabrati kvalitetan komad mesa, od velicine zavisi i vrijeme
susenja

» Nakon sjeCenja meso mora da se ohladi i ocijedi.

» Kada posolimo meso | mariniramo meso dolazi do skupljanja viakana
Sto skracuje proces susenja. Tecnost koja se
odvaja soljenjem povremeno treba uklanjati.

» Za marinadu obi¢no se koristi: so, bijeli luk,
biber, majcina dusica, nana, kardamon, bijeli
luk

» Nakon marinade meso se obicno ispere |
nakon toga kaci i susi. [dealno je da se meso
susi na Zaru sa sto manje dima.




Aroma Sistem Kvaliteta

MEBDUNARODNI | 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 SARAPUJEMO

SU POZNATI U NASEM REGIONU.

Nastojimo da ponudom kvalitetnih proizvoda svjezeg mesa zadovoljavamo ukus i potre-

be nasih potrosaca.

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

samo najbolje, bez kompromisa!

Porijeklo

Vodim o racuna o kontrolisanom porijeklu
svjezih proizvoda koje nabavljamo. Dobro po-
znajemo sve nasSe dobavljace i strogo prati-
mo da dokumentacija koja prati robu, bude
uvijek u skladu sa deklaracijom.

Kontola kvaliteta

Pri rukovanju svjezim proizvodima mikrobi-
oliski, fizicki i hemijski kontaminanti su naj-
veca opasnost. Da bismo te rizike sveli na
minimum posvetili smo se dobroj higijen-
skoj praksi.U saradnji sa akreditovanim labo-
ratorijama kontroliSemo dodirne povrsine,
detektorima pratimo eventualno prisustvo
fizickih kontaminanata, a redovnim analiza-
ma pratimo sastav i kvalitet proizvoda.

Hladni lanac dostave

Svi svjezi proizvodi su uvijek pod kontrolom
odrzavanja hladnog lanca nabavke. Posjedu-
jemo sve temperaturne rezime obrade, skla-
distenja i transporta svjeze robe. Kroz redov-
nu kontrolu temprature kamiona, komora i
frizedera, osigurali smo da neprekidni hladni
lanac snabdijevanja, ¢ime je roba istog kvali-
teta u svim tackama snadbijevanija.

Kontrola na mjestu prodaje

Postavljenim HACCP procedurama, osigu-
rali smo da na mijestu prodaje uvjek imamo
zdrave i svejeze proizvode. KontroliSemo sa-
vremenim uredajima sve radne povrsine re-
dovno i preventivho djelujemo. Kontrolnim
listama i procedurama koje smo implemen-
tirali, osigurali smo da da uvijek bude samo
svjeze u ponudi.
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najstari]ih i najpoznatiji susenja mesaje

oduvanje mesa. sugenje mesa S€ Koristi da bi sé produiio ro

sacuvala hranljiva yrijednost. ko zaniml]ivosti:

2 Tradicionalno sugenje me izvod Zenje mesa) bila kljuéna metoda
ocuvanja hraneé prije neg tode kao 5to s frizideri i
zamrzivai. Meso je obic imnj ili ¢ak na dimu, kako
sprijecili pakterijskii gljivicni p

2.Susenje u imu (dirnlienje) —Susenje dimuj o nacin oduvanja, vec

i nadinda ecifican ukus. Dimljenje s€ Kkoristi vec hiljadama godina, @

meso previse, dok topli dim daje

meso dobije P
koristi s€ hladni ili topli dim. Hladni dim n€ zagrijava
specificnu aromu.

3. Koriscenje 5 i — Prij s Zilo, Eesto bise solilo kako bise odstranila
viagaisp rijecili m izmi. aze da mesoO duze traje jer stvara

osmozu koja po ci i i gucava rast bakterija.

4. Moderni nadin sugenja — VaK pakovan]e i dehidratacija _ Danas s€z2 susenje

mesa koriste i moderne i dehidracija U komorama S niskim tempera-
turama i yakuumsko pakovanje koje pomaze da meso ostane svjeze, dok se Euva veca
kolic¢ina hranjivin materija.
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PASULJ IZ RERNE

SASTOJCL:
s
imlj o
3gl avicenlliizggllﬂ'( suvog mesa
3 Sargarepe 4
SO i biber po cisu
o pieie

SASTOJCI:
1kg ratanal
40¢g teleceg |
40ml ulja
150g crnog luka

80 g pirinca
200 g suvog mesa ili slanine
pbragn po ukusu

so, biber, persun i

li blitve

li juneceg mljevenog mesa

PRIPREMA:
Ocistite pasulj
pasulj, operi i
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Crni luk sitno isjeckati, pa propriiti u

tiganju. nNakon toga dodati mljeveno meso

2 sve zajedno prziti jos nekoliko minuta.

Kada su meso i luk propr‘ieni, dodati rizu
koja je prethodno probrana, opranai do-
bro ocijedena, te sve zajednoO uprziti. M asu
zadiniti sa malo soli, mljevenog piberai

ersuna po ukusu.
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poredatiih U Zerpu, izme
malo suvog mesa, naliti vodo
proklju&a. Kuvati 2 sata na bla
Na kraju, 4 rastopljeno) masno¢

brasno sa biberom ! preliti japra
nekoliko minuta.

dase kréka jos
gervirati sa kisjelim mlijekom.




A 2

1,5kg svinjskog mesa od buta
kasicice senfa

mljeveni biber

zacini po ukusy

200g dimljene Sunke

200g ka&'kavafja

1 kg krompira

1 kasicica mljevene paprike
kasicice suvog biljnog zagina

3 kasike ulja

200m| bijelog vina

100ml ulja
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Meso koje kupujete u nasim prodavmcama dolazi sa istog mjesta kroz h[adnl la-
nac dostave, pa je sasvim svejedno da li kupujete zapakovano meso i Stedite vri-
jeme ili se tokom kupovine odluéite za birani komad mesa kojim ce vas posluZiti
. nas ekspert za meso u Domacoj mesari. Razlika u kvalitetu ne postoji.
Pakovano meso je praktiéno jer se pakuju u posebnim posudama u zasti¢enoj
- atmosferi koja ¢uva i odrzava kvalitet mesa.
Nasim vozilima specijalizovanim za tu namjenu meso se dostavlja u maloproda-
jni objekat.
‘U marketima meso se ¢uva u posebno dizajniranim rashladnim
vitrinama pod odredenom temperaturom kako bi se odrzao kvalitet, svjezina i
“ispravnost proizvoda. :

.. A Ia eventualne stamparske greshe ne preuzimamo odgovomost. Fotograffje proizvoda su simbolizne. Popust se obragunava na kasii ne
Ponuda traje sahira:se. Popuist ne vadi na ahcijske artihle. Panuda vai doktrajuzaline. Molime vas za razumjevanje ukoliko syi oglaseni akeijski artikl iz

®
ol M B od 15.11 do 31.12.2024. ovog ifleta nijesu dostupni u svim Aroma maloprodajnim objektima. Ddstupanje moze da se pojavi usled razbiéitosti formata ohjekata.
ARO S CGNTO C1 ili doisteka zaliha. Domaga Trgovina Jusipa Broza Tita bir, Podgorica. Ponuda se odnosi na sve Amma, Conto | City markete.



