Operativni program
ZA POMORSTVO
1 RIBARSTVO

SVJEZA
ORGANSKA RIBA

Proizvedena u Jadranskom moru,
na ekoloski odrZiv nacin

cromaris
ORGANIC



Izrada ove publikacije sufinancirana je sredstvima Europske unije iz Europskog fonda za pomorstvo i ribarstvo.



Pomno odabrane

LOKACIJE

Kontinuirana briga
1 pracenje utjecaja

NA OKOLIS

Uzgo) u nasadima
NISKE GUSTOCE

do 10 kg/m?3

Riblja hrana iskljucivo
ORGANSKOG
PODRIJETLA

do 166 kalorya

NA 100 GRAMA

PAKIRAN]JE BEZ
nanomateriyala

100% certificirani proizvod
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CROMARIS je vode(i proizvodac bijele ribe u Hrvatskoj i
na Jadranskom moru. cROMARIS riba je riba vrhunske

kvalitete koja se kroz sustav brze dostave svakodnevno

doprema do kupaca u najkraéem moguéem roku.

U prekrasnom krajoliku Jadranskoga mora, CROMARIS
uzgaja organsku ribu prema strogim ekoloSkim
standardima, na temelju kojih je dobio europske
certifikate za organsku proizvodnju: Naturland, Eu
organic farming, AB i Bio Siegel.

PROIZVODNJA ORGANSKE RIBE
U CROMARISU SE TEMELJI NA:

Hrani za ribu proizvedenoj u skladu s ekoloskim
standardima koja potjeCe iz odrzivih izvora

Brizi za dobrobit Zivotinja koje uzgajamo

u nasadima niske gustoce

Ocuvanju bio raznolikosti i eko sustava
Drustvenoj odgovornosti prema

zaposlenicima i zajednici

oz,
ha Sotog,
o"’CANS o °W5(e,ac;:
O,

510 o, o ocicod
u%:?om

810 Fisch, -
Do‘?‘dbs o

SVJEZA PAKIRANA ORGANSKA RIBA

Riba pakirana u map pakiranje (Modified Atmosphere

Packaging) zadrzava svjezinu i kvalitetu! OciScena je,

odstranjenih ljuski i utrobe. MaP pakiranje\ne povecava

. samo dostupnost proizvoda potroSacima, ve¢ tradiciona-
1a{n proizvod predstavlja trziStu u sasvim novom obliku
uz moderan i informativan dizajn pakiranja. Oc¢iscena
CROMARIS organska riba idealan je izbor za btzu i jedno-
stavnu pripremu jela.
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PRIPREMA

50 minuta

AROMATICN I'M

VRGEM PECE
us
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ZAHTJEVNOST
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BROJ. OSOBAL |
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SASTOJCI
ociséena organska orada (oko 350 g/kom - 2 kom),
tikvice 50 g, crveni luk 50 g, krumpir 50 g,
mrkva 50 g, cherry - rajcica 50 g, ceSnjak § g,
prstohvat soli i papra, maslinovo ulje 20 ml,
riblji temeljac 50 ml, bijelo vino 20 ml,
ruzmarin - 1 grancica svjeZeg
ili 1 Zlica dehidriranog, maslac 25 g

RECEPT

Organsku oradu osusite papirnatim ru¢nikom pa je
ispecite na tavi s obje strane. Tikvicu, luk, mrkvu,
cherry-rajcice, ¢eSnjak i krumpir nareZzite na kockice
pa ih kratko preprzite na maslinovu ulju 5 - 10 minuta,
odnosno dok ne omeksaju. Na papir za peCenje stavite
povrce te peCenu oradu. Lagano prelijete maslinovim
uljem i temeljcem te uz pomo¢ kuharskog konca sve-
zite u “poklon”. Skartoc stavite u zagrijanu pe¢nicu na
180 ©C i pecite 15 minuta. Pe¢enu oradu u Skartocu
otvorite pred gostima.

NAPOMENA
Ovaj nacin pripreme odli¢an je i za pripremu fileta ribe.
Uz jelo mozete posluziti bijelo suho vino.
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UNIH RAJCICA

BROJ OSOBA
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SASTOJCI
ociséeni organski brancin (oko 350 g/kom - 2 kom),
suSene rajcice 120 g, koromac 350 g, prstohvat soli
i papra , maslinovo ulje 10 ml, balzamicni ocat § ml,
ruzmarin - 1 grancica syjezeg ili 1 Zlica dehidriranog
zacina, maslac 30 g

RECEPT
Organski Brancin osusSite papirnatim ubrusima kako
biste sprijecili lijepljenje i pucanje koZe. Ribu pecite na
dobro zagrijanoj tavi uz dodatak ulja i krupne soli. Bran-
cin zapecite s obje strane. Prilikom okretanja ribe, stranu
koja nije na grilu premazite s malo maslinova ulja kako
se riba ne bi isusila. Za Cips, koromac naribajte i stavite
ga susiti u pecnicu oko 5 minuta na 200 °C dok ne po-
rumeni, pazeci da ne izgori. Za umak od suSenih rajcica,
poveZite nasjeckane suSene rajcice s maslinovim uljem i
balzami¢nim octom. Peceni brancin stavite na podlogu
od koromaca i prelijete umakom od suSenih rajcica.

NAPOMENA
Obratite pozornost na slanocu suhih rajcica kako jelo
u konacnici ne bi bilo preslano. Ako Zelite da riba bude
aromaticnija, u utrobu tijekom pecenja stavite granci-
cu svjezega zacinskog bilja i rukom lagano zdrobljeni
CeSanj CeSnjaka. Uz ribu se moZe posluZiti suho crno
vino blage svjeZine.
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CROMARIS organska riba uzgojena je u prirodnom
okruzenju u skladu sa strogim ekoloskim standardima.
Proizvodnju temeljimo na principima odrzivog razvoja

i brizi o dobrobiti Zivotinja. Nasa riba hrani se iskljucivo
prirodnim sastojcima iz odrzZivih izvora,
bez antibiotika 1 GMoO sirovina.

Svjeze iz
Jadranskog mora
Www.cromaris.hr

Europska Unija

Sadrzaj ove publikacije iskljuciva je odgovornost Cromaris d.d.




