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CROMARIS DANAS

Cromaris je lider u proizvodnji i preradi premium
mediteranske ribe vrhunske kvalitete i §esta kompanija
u uzgoju brancina i orade na svijetu po kolicini
proizvodnje.

NASA MISIJA

e jerazvojisirenje kulture zdrave i uravnotezene prehrane
te konzumacije ribe i ribljih proizvoda.

NASA VIZIJA

e je biti vodeci proizvodac organske bijele mediteranske
ribe i top 3 akvakulturna kompanija u EU, prepoznata
kao lider u premium kvaliteti, odrzivosti, inovacijama,
razini usluge i komercijalnoj izvrsnosti.
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VRHUNSKA KVALITETA | KONCEPT
“EXTRA FRESH”

Strucnost i znanje - pioniri u akvakulturi s vise od 40
godina iskustva

Podrijetlo - proizvod iz Jadranskog mora

Prirodna metoda uzgoja - najbolje prakse akvakulture,
najvisi standardi zoohigijenskih uvjeta, kavezi na otvore-
nom moru s niskom gusto¢om nasada, dobrobit Zivotinja
i briga za okolis

Kontrola kvalitete svakog proizvodnog procesa i svih
proizvoda potvrdena je vodeéim certifikatima (IFS, ASC,
GlobalG.A.P., Antibiotic Free)

Vlastita receptura hrane za ribu koja osigurava izvrsnu
nutritivnu vrijednost proizvoda - Omega-3, omjer Ome-
ga-3/0mega-6, vitamini i minerali

Svakodnevni izlovi i isporuka iznimno svjeZe ribe

Svi proizvodi iznimnog okusa - Superior Taste Award




ODRZIVA | ODGOVORNA
PROIZVODNJA

Uzgoj iskljucivo autohtonih vrsta

Pracenje u skladu s procjenom utjecaja na okolis (EIA) i
strogim zahtjevima ASC standarda, s posebnim nagla-
skom na kvalitetu vode i sedimenta, zasi¢enost kisikom
te utjecaj na bentosku bioraznolikost

Pragenje i smanjenje potrosnje energije i emisija stakle-
ni¢kih plinova (GHG), uz sve vece koristenje obnovljivih
izvora energije svake godine

Riblja hrana iskljucivo iz odrzivih izvora

Zdravlje riba osigurano vlastitom veterinarskom sluzbom
i visokom razinom preventivnih mjera

Drustvena odgovornost prema zaposlenicima i lokalnoj
zajednici - volontiranje, donacije i sponzorstva
Najrelevantniji i neovisni certifikati za odrZivost i brigu o
okolisu jamde nas odgovoran uzgoj: ASC, GlobalG.A.P. i
ISO 14001




BRANCIN

Brancin (Dicentrarchus labrax) je grabeZljivac, Cvrste i
robusne grade, izduzene i elegantne linije tijela. Meso
brancina je odli¢na okusa, te se on smatra jednom od
najkvalitetnijih vrsta bijele ribe.

Cromaris brancin sedmu je godinu zaredom nagraden s
tri zlatne zvjezdice te je time postao jedini nositelj pre-
stizne nagrade - Diamond Taste Award.

Raspolozive pecature: 300-400 g, 400-600 g,
600-800 g, 800-1000 g, 10001500 g, 1500+ g
RaspoloZive pecature oéiS¢ene ribe: 250-330 g,
330-500 g, 500-670 g, 670-840 g, 840-1300 g
Kaseta (s poklopcem): 6 kg, 10 kg

Rok trajanja: neociséena 14 dana, oc¢is¢ena 12 dana
od izlova

RaspoloZive pecature svjeZih fileta:

Classic (PBI): 80-120 g, 120-160 g, 160-200 g, 200-300 g
Premium (PBO): 75-115 g, 115-155 g, 155-195 &,
19572058

Kaseta (s poklopcem): 3 kg, 6 kg

Rok trajanja fileta: Premium fileti 8 dana, Classic
fileti 10 dana od izlova
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ORADA

Orada (Sparus aurata) je jedna od najplemenitijih vrsta
jadranske bijele ribe. Zahvaljuju¢i svom atraktivhom
izgledu poznata je i kao “kraljica mora”, ime je dobila
po karakteristi¢noj zlatnoj pjegi. Gastronomski je vrlo
cijenjena zbog svog ukusnog bijelog mesa

RaspoloZive pecature: 300-400 g, 400-600 g,
600-800 g, 800-1000 g

RaspoloZive pecature oéiséene ribe: 250-330 g,
330-500 g, 500-670 g, 670-840 g

Kaseta (s poklopcem): 6 kg

Rok trajanja: neociséena 14 dana, ocis¢ena 12 dana
od izlova

RaspoloZive pecature svjezZih fileta:
Classic (PBI): 80-120 g, 120-160 g, 160-200 g
Premium (PBO): 75-115 g, 115-155 g, 155195 &
Kaseta (s poklopcem): 3 kg, 6 kg

Rok trajanja fileta: Premium fileti 8 dana,
Classic fileti 10 dana od izlova
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HAMA

Hama je pomalo zaboravljena jadranska bijela riba
okusom najsli¢nija brancinu. Meso hame je niskokalo-
ri¢no i s niskim udjelom masti, a ipak vrlo so¢no i ukusno
te Cvrste teksture.

Hama je Sestu godinu zaredom dobitnica Superior Taste
Award priznanja s maksimalne 3 zvjezdice.

Raspolozive pecature: 1800-3000 g, 3000-4000 g,
4000+ g

RaspoloZive pecature ociS¢ene ribe: 1500-2500 g,
2500-3400 g, 3400+ g

Kaseta (s poklopcem): 10 kg

Rok trajanja: 12 dana od izlova

RaspoloZive pecature svjeZih fileta:
Classic (PBI): 400-700 g, 700+ g

Premium (PBO): 380-660 g, 660+ g
Kaseta (s poklopcem): 3 kg, 6 kg

Rok trajanja fileta: Premium fileti 8 dana,
Classic fileti 10 dana od izlova
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CROMARIS GRAND SELECTION

Cromaris Grand Selection - vrhunska kvaliteta velikih
pecatura, savrsen izbor za HoReCa profesionalce.

HAMA

RaspoloZive pecature: 1800-3000 g, 3000-4000 g,
4000+ g

Kaseta (s poklopcem): 10 kg

Rok trajanja: 12 dana od izlova

BRANCIN

RaspoloZive pecature: 800-1000 g, 1000-1500 g,
1500+ g

Kaseta (s poklopcem): 6 kg, 10 kg

Rok trajanja: 14 dana od izlova

ZUBATAC

RaspoloZive pecature: 600-800g, 800-1000 g,
1000+ g

Kaseta (s poklopcem): 6 kg
Rok trajanja: 12 dana od izlova

Jedini
svjetski
uzgajivac
zubaca
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CROMARIS
BY GIORGIO LOCATELLI

S ponosom predstavljamo bogatu
suradnju s chefom Giorgiom
Locatellijem, jednim od najpoznatijih
europskih kulinarskih medijskih
zvijezda, vlasnikom vise prestiznih
restorana te ¢lanom Zirija talijanskog
Masterchefa od 2017. godine.

Otkrijte recepte
koje je ekskluzivno
za Cromaris kreirao
chef Giorgio
Locatelli.

Pogledajte
Cromarisove

TV reklame s
chefom Giorgiom
Locatellijem.

14



PECENA ORADA, DIVLJI RADIC S
CESNJAKOM I CILIJEM | BAGNA CAUDA

4 fileta Cromaris orade 400-600g
biljno ulje

3 glavice divljeg radi¢a

3 Cesnja ¢esnjaka

1 crvena ¢ili papricica

ekstra djevicansko

maslinovo ulje

1 limun

Bagna Cauda:

10 CeSnjeva cesnjaka
12 fileta in¢una
punomasno vrhnje

. Za pripremu bagne caude: Prelijte ¢esnjak punoma-
snim vrhnjem i kuhajte dok ne omeksa. Dodajte inéune
u kipuéu vodu na nekoliko minuta, izvadite omeksane
in¢une i uklonite ulje. Pomijesajte ¢esnjak i incune u
sjeckalici, dodajte vrhnja ako je umak pregust i stavite
sa strane.

. Uklonite listove s radica. Blansirajte stabljike u kipucoj i
posoljenoj vodi jednu minutu, zatim dodajte listove pa
kuhajte jos jednu minutu, ohladite s pomocu hladne
vode i osusite. U posudi za pirjanje na maslinovom ulju
propirjajte cesnjak i Cili papric¢icu jednu minutu, zatim
dodajte radi¢ i pirjajte dalje joS jednu minutu. Zacinite
solju i paprom.

. Zacinite ribu s obje strane. Zagrijte teflonsku tavu, do-
dajte malo ulja i stavite na nju ribu s koZzom na donjoj
strani. Nakon minute pritisnite pulpu tako da ¢itava koza
ribe ujednaceno dodiruje tavu. Nakon otprilike 3 minute
ili kad je pulpa ve¢ gotovo neprozirna okrenite ribu i peci-
te na drugoj strani 2 minute, zatim dodajte limunov sok.
. Slozite divlji radi¢ na sredinu tanjura, na njega stavite
ribu, okolo prelijte bagnom caudom.
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“Unesite prednosti mediteranske kuhinje -
u svoj zivot uz jedinstvenu svjezinu
i kvalitetu Cromarisa.

‘Svjeze iz Jadranskog mora
- wwwcromaris.com




