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UZGOJ | PRERADA RIBE

SVJEZE IZ RIBNJAKA PP ORAHOVICE...

Ribnjaéarstvo je jedno od najznadaijnijih djelatnosti u PP Orahovici, najvedi
smo u Hrvatskoj po veli€ini i kapacitetima proizvodnije i prerade slatkovodne
ribe. Prostiremo se na 6.180 hektara ribnjaka gdje uzgajamo konzumnu ribu

i mlad. Riba se uzgaja u ribnjacima opremljenim najsuvremenijom tehnolo-
gijom, a preraduje u vlastitoj tvornici za preradu ribe i plasira na trziste pod
brendom Panona Mare. Cjelokupan proces pracen je strogim standardima koji

osiguravaju svjezinu i kvalitetu ribe i ribljih preradevina.

UZGOJ RIBE

U potpunosti automatizirani i opremljeni najmodernijom tehnologijom ribnjaci PP Orahovice su
povezani u jedinstven sustav kojim se upravlja automatskim hranjenjem i nadgledaju svi procesi
u uzgoju ribe. U nasim ribnjacima riba se uzgaja u polikulturi, $to znadi da se osim glavne uz-
gaja vise sporednih ili dopunskih ribljih vrsta. U vlastitom mrjestilistu za uzgoj slatkovodnih riba,
vz dominantnu vrstu $arana, uzgaja se amur, tolstolobik sivi i bijeli, som, $tuka i smud. Kvalitetna
hrana kojom se hrani riba osigurava visokoproteinsku kakvoéu mesa, a laboratorij opremlien
najmodernijom opremom za praéenie kvalitete vode osigurava maksimalno koridtenje prirodne
hrane i stvaranje idealnih uvjeta za uzgoj zdrave i kvalitetne ribe, bogate omega-3 masnim
kiselinama. Meso ovako uzgojenih riba povoljno djeluje na ljudsko zdravlje. Orahovacki $aran
zbog svog prepoznatljivog laganog okusa mesa, poznat je po svojoj kvaliteti i trazena je
namirnica, a zbog svoje vrhunske kvalitete stekao je pravo koristenja znaka Izvorno hrvatsko.



PRERADA RIBE - BREND PANONA MARE

U prosincu 2016. godine otvorena je tvornica za preradu slatkovodne ribe kao odgovor na
zahtjeve trzista i potrebe nadih kupaca za gotovim i polugotovim proizvodom vrhunske kvalite-
te. Riba PP Orahovice se preraduje u modernim pogonima, a sve je praéeno strogom kontrolom
biologkih, kemijskih i fizickih rizika. Ribu preradujemo pod vlastitim brendom Panona Mare i na
trzidte plasiramo svjeZi, smrznuti, dimljeni i panirani program odnosno proizvode cijele ribe,
ribljih odrezaka, fileta, dimljenog 3arana, ribljih namaza, burgera i &ipsa.

PAKIRANJE U PA/PE VRECICE

Proizvodi su pakirani u kontroliranoj atmosferi u PA/PE vreéice ¢ime zadrzavaju svoju svjezinu
puno duze od onih proizvoda koji nisu pakirani u ovakvim uvjetima. Za pakiranije koristimo PA/
PE vredice sa specifikacijama za upotrebu u prehrambenoj industriji zbog ¢ega je nad proces i
kvaliteta nasih proizvoda kontrolirana od ulaza sirovine, ambalaZe do samog izlaza. Proizvodi
se ¢uvaju na temperaturi od O do +4°C . Pakiranjem u modificiranoj atmosferi pakiramo odisée-
nog $arana ¢&iji je rok trajanja 7 dana, dok vakumiranjem pakiramo dimljeni filet $arana 150 g,

s rokom trajanja od 45 dana i dimljenu polovicu $arana &iji je rok trajanja 35 dana.

PAKIRANJE U PLITICE

Osim pakiranja proizoda u PA/PE vreéice nudimo i pakiranja u pliticama. Proizvodi se takoder
pakiraju u strogo kontroliranim higijenskim i atmosferskim uvjetima ¢ime garantiramo njihovu
vrhunsku kvalitetu i nutritivni sastav tijekom cijelog roka trajanja. Cuvanie sviezih proizvoda je
na temperaturi od O do +4°C, s rokom trajanja od 7 dana.



PROIZVODI / ZIVA RIBA

SARAN Cyprinus carpio

Saran je nada najpoznatija riba i najzastuplienija riblja vrsta. Na
premium kategoriji 3arana temelje se svi proizvodi brenda Panona
Mare. Pitomi 3aran kojeg uzgajamo zlatno je Zute boje, visokog
hrpta i ima malo ljusaka. Orahovaéki $aran zbog smanjenog udjela
masti i prepoznatljivog laganog okusa mesa, poznat je po svojoj
kvaliteti i traZzena je namirnica, a zbog svoje vrhunske kvalitete stekao
ie pravo koritenja znaka Izvorno hrvatsko.

Pecatura: 1,5 kg - 2,5 kg te 2,5 kg +

TOLSTOLOBIK
Hypophthalmichthys nobilis
Hypophthalmichthys molitrix

Ova slatkovodna, nemasna riba poznata je i pod imenom glavas.
So&no meso svijetlo ruzi¢aste boje protkano je krupnim i jakim kosti-
ma. U nasim ribnjacima uzgajamo bijeli i sivi tolstolobik, a razlika je
samo u veli¢ini glave i boji koZe. Pogodan je za pravljenje proizvoda
kao 3o su namaz ili plieskavica, a na trzidte ga plasiramo i prerade-
nog u obliku &ipsa.

Pecatura: 2 - 10 kg



AMUR Ctenopharyngodon idella

Pripada velikim ribljim vrstama s valjkastom i robusnom gradom.
Meso amura je posno i ukusno, idealno za sve nagine pripreme.
Osim $to ga na trzidte plasiramo kao Zivu ili svieZu ribu, amur prera-
dujemo u odreske, filete i ¢ips, bilo kao svjezi ili smrznuti program.

Pecatura: 2 - 6 kg

STUKA Esox lucius

Ubrajamo je medu najveée slatkovodne riblje vrste. Vrhunski je pre-
dator specifiénog uskog i vretanastog tijela. U pripremi jela dobro se
kombinira s drugim ribljim vrstama, a meso joj je izvrsno bez obzira
na nadin pripreme. Vrlo je cijenjena kao delicija i po nekima, bez
$tuke nema dobrog fisa.

Pecatura: 500 g +

PROIZVODI / ZIVA RIBA
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PROIZVODI / ZIVA RIBA

SMUD Stizostedion lucioperca

S obzirom da nema intenzivan okus i sitne kosti, nudi brojne mogu¢-
nosti pripreme. Tradicionalno, najée$ée se pece, przi ili poha i servira
s razli¢itim umacima i prilozima od povréa ili dimljenog mesa.

Pecatura: 200 g - 3 kg

SOM Silurus glanis

U nasim klimatskim uvjetima som naraste do 3 m. Slatkovodna je riba
visoke nutricionisti¢ke i gastronomske kvalitete. Meso soma je bijele
boje, bez sitnih kostiju, idealno za przenje i pe€enie, a vrlo je pozna-
to tradicionalno jelo ,perkelt od soma”.

Pecatura: 3 kg +



PROIZVODI / SVJEZA RIBA / KOMERCIJALNA PAKIRANJA

SARAN OCISCENI PAKIRANI

* odid¢en od utrobe i ljusaka
¢ 90% meso, 10% kosti
* pakirano u PA/PE vreéicu (1 kom cca 1,6 kg)
* transportno pakiranje kartonska
holandez kutija (cca 20 kg, 12 pakovina u 1 kutiji)
* uvjeti uvanja 0 do +4°C
* rok trajanja: 7 dana



SARAN ODREZAK

* oblik potkove

* $aran odrezak sadrzi oko 97% mesa i 3% kostiju
* tezina pojedina¢nog odreska 150-200 g

e pakirano u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

* transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)
* uvjeti &uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 7 dana

8 PROIZVODI / SVJEZA RIBA / KOMERCIJALNA PAKIRANJA

SARAN FILET

* stozast oblik fileta svijetle do tamno crvene boje

* strojno filetiranje i uklanjanje ko3&ica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)
* teZina pojedinaénog fileta cca 500 g

e pakirano u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

* transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)

* uvjeti uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 7 dana



SARAN CIPS

* Sadrzi 99,5% mesa i 0,5% kostiju

* idealan za djecu i odrasle, kao predielo ili glavni obrok
* pakiran u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

e transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)

* uvjeti Guvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 7 dana

SARAN GLAVA-REP

* skrzni poklopci na kojima su smjedtene oci zadrzali su oblik Zivog $arana
* repni dio sadrzi dio trupa od podrepne peraje i repnu peraju

* proizvod glava-rep neizostavan je dodatak dobrom fidu ili ribljoj juhi

* pakiran u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

* transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)

* uvjeti uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 7 dana

PROIZVODI / SVJEZA RIBA / KOMERCIJALNA PAKIRANJA



AMUR FILET

stozast oblik fileta

strojno filetiranje i uklanjanije ko3&ica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)
teZina pojedinaénog fileta cca 500 g

pakirano u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)

uvjeti uvanja 0 do +4°C

rok trajanja 7 dana

10 PROIZVODI / SVJEZA RIBA / KOMERCIJALNA PAKIRANJA

TOLSTOLOBIK FILET

stoZzast oblik fileta

strojno filetiranje i uklanjanje ko$&ica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)
teZina pojedinaénog fileta cca 500 g

pakirano u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)

uvjeti &uvanja 0 do +4°C

rok trajanja 7 dana



TOLSTOLOBIK ODREZAK

* proizvod ima oblik potkove ili ovalni

* sadrzi oko 97% mesa i 3% kostiju

* pakiran u MAP pliticu (pakiranje cca 500 g)

* transportno pakiranje holandez kutija (cca 8 kg)
* uvjeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 7 dana



PROIZVODI / SVJEZA RIBA / RINFUZA
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SARAN CLJELI RINFUZA

* zadrZava oblik Zivog $arana sa ili bez ljusaka na tijelu

* sadrZi oko 90% mesa i 10% kostiju

* transportna pakiranja: stiropor kadeta za proizvod v rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi,
povratna PVC kadeta za svjeZi program (cca 10 kg)

* uvjeti uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

SARAN OCISCENI RINFUZA

* odidc¢en od ljusaka i izvadene utrobe

* sadrzi oko 90% mesa i 10% kostiju

* transportna pakiranja: stiropor kadeta za proizvod v rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi,
povratna PVC kadeta za svjezi program (cca 10 kg)

* uvjeti uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana



SARAN ODREZAK RINFUZA

oblik potkove svijetlo do tamno crvene boje

$aran odrezak sadrzi oko 97% mesa i 3% kostiju

teZina pojedinaénog odreska 150-200 g

transportna pakiranja: stiropor kaseta za svjezi program u rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kaseta za svjeZi program,

povratna PVC kaseta za svjezi program (cca 10 kg)

uvjeti éuvanja 0 do +4°C

rok trajanja 6 dana

SARAN FILET RINFUZA

* stozast oblik fileta svijetlo do tamno crvene boje

* strojno filetiranje i uklanjanje ko3&ica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)

* teZina pojedinaénog fileta 350-500 g

* transportna pakiranja: stiropor ka3eta za svjezi program u rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kaseta za svjeZi program,
povratna PVC kadeta za svjeZi program (cca 10 kg)

* uvjeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

PROIZVODI / SVJEZARIBA / RINFUZA 13



SARAN CIPS RINFUZA

e sadrzi 99,5% mesa i 0,5% kosti

* izrezan na tanke trakice mesa $arana svijetlo do tamno crvene boje

* idealan za djecu i odrasle, kao predielo ili glavni obrok

* transportna pakiranja: stiropor ka3eta za proizvod v rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi, povratna PVC ka3eta
za svjezi program (cca 10 kg)

* uvjeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

14 PROIZVODI / SVJEZA RIBA / RINFUZA

SARAN GLAVA-REP RINFUZA

$krzni poklopci na kojima su smjestene

oéi zadrzali su oblik Zivog $arana

repni dio sadrzi dio trupa od podrepne peraje i repnu peraju
proizvod glava-rep neizostavan je dodatak dobrom fi3u ili ribljoj juhi
transportna pakiranja: stiropor kaseta za proizvod u rinfuzi

(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi,

povratna PVC kadeta za svjezi program (cca 10 kg)

uvjeti ¢uvanja 0 do +4°C

rok trajanja é dana



AMUR ODREZAK RINFUZA AMUR FILET RINFUZA

* proizvod ima oblik potkove ili ovalni .

* sadrzi oko 97% mesa i 3% kostiju .

* transportna pakiranja: stiropor kadeta za proizvod v rinfuzi .
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi, .
povratna PVC kadeta za svjezi program (cca 10 kg)

* uvjeti &uvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana .

stozast oblik fileta

strojno filetiranje i uklanjanje kosica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)
tezina pojedinagnog fileta cca 500 g

transportna pakiranja: stiropor kaseta za proizvod u rinfuzi

(cca 6 kg), PVC kaseta za proizvod u rinfuzi,

povratna PVC kadeta za svjeZi program (cca 10 kg)

uvijeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

PROIZVODI / SVJEZARIBA / RINFUZA 15



AMUR CIPS RINFUZA

e sadrzi 99,5% mesa i 0,5% kosti

* izrezan na tanke trakice

* idealan za djecu i odrasle, kao predielo ili glavni obrok

* transportna pakiranja: stiropor ka3eta za proizvod v rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kaseta za proizvod u rinfuzi,
povratna PVC kaseta za svjezi program (cca 10 kg)

* uvjeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

16 PROIZVODI / SVJEZA RIBA / RINFUZA

TOLSTOLOBIK ODREZAK RINFUZA

proizvod ima oblik potkove ili ovalni

sadrzi oko 97% mesa i 3% kostiju

transportna pakiranja: stiropor kadeta za proizvod v rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi,

povratna PVC kadeta za svjezi program (cca 10 kg)

uvjeti uvanja O do +4°C

rok trajanja é dana



TOLSTOLOBIK FILET RINFUZA

stozast oblik fileta

strojno filetiranje i uklanjanje ko3¢ica (99,5% mesa i 0,5% kostiju)
tezina pojedinagnog fileta cca 500 g

transportna pakiranja: stiropor kaseta za proizvod u rinfuzi

(cca 6 kg), PVC kadeta za svjeZi program,

povratna PVC kaseta za svjezi program (cca 10 kg)

uvjeti éuvanja 0 do +4°C

rok trajanja 6 dana

TOLSTOLOBIK €IPS RINFUZA

e sadrzi 99,5% mesa i 0,5% kosti

* izrezan na tanke trakice

¢ idealan za djecu i odrasle, kao predielo ili glavni obrok
transportna pakiranja: stiropor kaseta za proizvod u rinfuzi
(cca 6 kg), PVC kadeta za proizvod u rinfuzi,

povratna PVC kadeta za svjeZi program (cca 10 kg)

* uvjeti éuvanja 0 do +4°C

* rok trajanja 6 dana

PROIZVODI / SVJEZA RIBA / RINFUZA
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PROIZVODI / SMRZNUTA RIBA
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U nasem asortimanu nudimo

i smrznuti program u gastro
pakiranjima. U moguénosti smo
proizvesti sve nase proizvode
iz sviezeg asortimana v obliku
smrznutog programa. Proizvodi
se smrzavaju najsuvremenijom
tehnologijom $ok smrzavanja
pri cemu se u centru proizvoda
doseze ¢ak -110°C zbog cega se
bogata hranjiva vrijednost pro-
izvoda ¢uva u potpunosti.




PROIZVODI / SMRZNUTA RIBA / PANIRANI PROGRAM

FISHBURGER

napravlien od mesa prvoklasne ribe é&iji je udio 52%
obavijen hrskavom panadom i bez kostiju,

idealan za djecu i mlade

pripravlja se brzo i jednostavno, na ulju ili u peénici
tezina burgera cca 100 g

pakiranje: kartonska kutija za smrznuti program
teZine cca 8 kg

uvjeti ¢uvanja: min.-18°C

rok trajanja do godinu dana

FISH CHIPS

sadrzi panrane trakice mesa 3arana, amura ili tolstolobika
ne sadrzi kosti

idealan za djecu i odrasle, kao predielo ili glavni obrok
pakiranije: kartonska kutija za smrznuti program

teZine cca 5 kg

uvjeti Cuvanja: min. -18°C

rok trajanja do godinu dana

FISH NUGGETS

* napravlien od mesa prvoklasne ribe &iji je udio 52%

* obavijen hrskavom panadom i bez kostiju

* idealan za djecu i odrasle (fingerfood)

* tezina nuggetsa je cca 34 g

* pakiranje: kartonska kutija za smrznuti program
tezine cca 8,5 kg (250 kom u kutiji)

* uvjeti cuvanja: min. -18°C

* rok trajanja do godinu dana

19



PROIZVODI /
DELIKATESNI PROIZVODI
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SARAN FILET DIMLJENI

Dimljeni file $arana pripremljen je na tradici-
onalan naéin salamurenjem i toplo dimljen.
Nastaje proizvod spreman za konzumaciijy,
punog okusa i karakteristiéne arome dima.
Moze se pripremiti na razne nadine, kao
predjelo, glavno jelo ili prilog jer svojim go-
stronomskim svojstvima obogaéuje svako jelo.

$aran filet dimljeni 150 g pakira se

u PA/PE vreéice i vaniski kartonski ovitak
(transportno pakiranje shelf ready kutija,
16 kom, 2.4 kg)

uvjeti ¢uvanja 0 do +4°C

rok trajanja 45 dana

gastro pakiranje 550 g u vakuum vredici
(transportno pakiranje kartonska kutija
tipa holandez, 12 kom, 6.6 kg)

rok trajanja gastro pakiranja 35 dana



NAMAZ OD DIMLJENOG SARANA
CLASSIC

Namaz je napravlien od biranih komada dimljenih
fileta koji se temeljito obraduju i mije3aju s pomno

odabranim zadinima. Poseban naglasak u procesu
je na konzistenciju i mazivost zbog ¢ega proizvod
ima premium kvalitetu.

* Namaz od dimljenog 3arana Classic 170 g
pakiran je u staklenke (transportno pakiranje
kartonska kutija tipa american, 12 kom, 2.04 kg)

¢ staklenka s metalnim poklopcem

e gastro pakiranje namaza 450 g (PP kantica)

* uvjeti uvanja +2 do +6°C

* rok trajanja é mjeseci

NAMAZ OD DIMLJENOG SARANA
PIKANT

Namaz je napravlien od biranih komada dimljenih
fileta koji se temeljito obraduju i mije3aju s pomno
odabranim zadinima uz dodatak ¢&ili papriice. Po-

seban naglasak u procesu je na konzistenciju i mazi-

vost zbog &ega proizvod ima premium kvalitetu.

* Namaz od dimlienog 3arana Pikant 170 g
pakiran je u staklenke (transportno pakiranje
kartonska kutija tipa american, 12 kom, 2.04 kg)

o staklenka s metalnim poklopcem

* gastro pakiranje namaza 450 g (PP kantica)

* uvjeti uvanja +2 do +6°C

* rok trajanja 6 mjeseci

PROIZVODI / DELIKATESNI PROIZVODI
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SVJEZINA | KVALITETA

Vrhunsku kvalitetu nasih proizvoda potvrduju certifikati koje izdaju za to ovlastene institucije:

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points - Analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne tocke)
Integrirani sustav kontrole kvalitete i sigurnosti hrane u svim fazama procesa njene proizvodnije i distribucije.

IFS Food (International Featured Standard)
Osigurava visoku razinu transparentnosti cjelokupnog lanca isporuke robe odnosno prometa hrane.

Izvorno hrvatsko (Croatian Creation)
Znak izvornosti i vrhunske kvalitete, dodijeljen od strane Hrvatske gospodarske komore.

Zivjeti zdravo
Hrvatski zavod za javno zdravstvo znak dodieljuje onim proizvodima koji zadovoljavaju kriterije propisane od

strane Zavoda, a ¢&iji je sastav preporuéljiv za pravilnu prehranu.

Riba Hrvatske - Jedi sto vrijedi
Hrvatska gospodarska komora dodjeljuje znak proizvodima domaéeg porijekla i vrhunske kvalitete.

22
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Izvorno . hrvatsko

riba
Hrvatske

Jedi sto vrijedi



LOGISTICKI PODACI

Proi K ijaln Dimenzija KP o Transporino Dimenzija TP Neto tezina Komada TP na Bruto tezina Uvjeti ¢uvanja i rok
roizvod/Komercijalno imenzija Neto teFina KP ranspor imenzij Komada u TP Zi m ru i 1

pakiranje (KP) /mm pakiranje (TP) /mm TP/cca paleti palete/cca trajanja

Rinfuza i gastro Dimenzija o Transportno Dimenzija TP Neto tezina Komada na Bruto tezina Uvjeti €uvanija i rok
P Neto tezina GP A n Komada u TP B ot
pakiranje (GP) GP/mm pakiranje (TP) /mm TP/cca paleti palete/cca trajanja




NASE GASTRO IDEJE

1. Odrezak od tolstolobika / 2. Saranska potkova / 3. Filet od dimlienog 3arana na podvarku

24

... vie na nadim stranicama www.panonamare.com i www.pporahovica.hr




~
NAS E GAST Ro I D EJ E ... vi¥e na nasim stranicama www.panonamare.com i www.pporahovica.hr

4. Tatar od dimlienog 3arana / 5. Filet od $arana s povréem na Zaru / 6. Fish chips od tolstolobika / 7. Dimljeni 3aran na zapeéenom grahu

25



BILJESKE




BILJESKE
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