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Za trgovinu, proizvednju i usluge
Vukovarska 11
23450 Obrovac
JASENICE

tel: +385(23)655 618
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SRETAN BOZIC I USPJESNA
NOVA 2007 GODINA!

Prsutoreznice

MALOPRODAJA Zagreb Zadar Rijeka
Miramarska 40 Put Pudarice | 3¢ Candekova 28 - Turnié
Tel: 01 618 11 33 Tel: 023 328 175 Tel: 051 &41 614
YELEPROD A Fax: O1 618 || 55 Fax: 051 &48 004
Split
DELIKATESNI DUCAN Trinica Dolac Stobreé - Sine
Tal: 01 481 22 30 Templarska 12
CATERING Tel: 021 325 239
Koledineéka 3
VLASTITA DOSTAVA Tel: 01 298 95 25
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Na podnozju juzne strane Velebita gdje bura
zaljubljeno Zuri u zagrljaj moru, oko 2500 metara od
Masleni¢kog mosta i 1500 metara od Novigradskog
mora smjestilo se mjesto Jasenice. Tu se ispreplicu
hladna i suha velebitska bura sa zdravim i slanim
morskim zrakom stvarajuéi jedinstveno i stalno
mikroklimatsko strujanje zraka. U takvim klimatskim
uvjetima, Zitelji toga kraja znali su ve¢ u davna vre-
mena svoj nacin Zivota i svoju proizvodnju i prehranu
prilagoditi tim uvjetima. Upravo tu u Jasenicama, u
Hrvatskoj, izgraden je jedan od najveéih suvreme-
nih pogona za proizvodnju tradicijskih trajnih suho-
mesnatih proizvoda dalmatinskog podneblja, pogon
“MATAS - M.N.” d.o.o.

Od svih mesnih proizvoda najdulju tradiciju u Dal-
maciji ima pripravljanje kvalitetnog domaceg prsuta.
Pravi poznavatelji sigurno znaju $to je kvalitetan
prSut. To je posebno obraden svinjski but, posoljen,
hladno dimljen, osu8en na buri, osebujna mirisa i
okusa. Koriste¢i iskustva tradicionalne proizvodnje
priuta, te empirijske spoznaje o proizvodnji dalma-
tinskog prSuta u domacoj kucnoj radinosti, tvrtka
“MATAS - M.N. u cilju o8uvanja gastronomske basti-
ne, pokrenula je proizvodnju dalmatinskog prsuta
“MATAS”, kao izvornog ekologkog proizvoda svoga
kraja podno Velebita. Dalmatinski préut “MATAS”, po
originalnoj recepturi priprema se od davnina u mje-
stima podno juznog Velebita i Novigradskog mora,
gdje je jedistvena mikroklima, koja u sebi objedinjuje
burom doneseni planinski zrak obogacen ugodnim i
laganim mirisima i sastojcima ljekovitog bilja Velebi-
ta i slani morski zrak Novigradskog mora.

Prodaja nasih proizvoda vrsi se direktno kupcima
na domaéem i stranom trzistu, a razvili smo i vlasti-
tu distribucijsku mrezu kako bi lakSe bili dostupni u
svim krajevima “lijepe nase” i u Europi.

Prihvacéajuéi prirodno ekoloSke standarde u pro-
izvodnji, moderna tehnicka pomagala, svjetske
standarde, u moguénosti smo proizvoditi vrhunske
i visoko kvalitetne proizvode.

Cilj nam je ste¢i prepoznatljivo ime, kvalitetan
proizvod i individualizirati izvorni dalmatinski priut
i druge proizvode iz naseg programa kao ekolosko
priznate proizvode dalmatinskog kraja a u isto vrije-
me posti¢i zadovoljenje potroSaca Sto je nasa prva
briga.

Tvrtka “MATAS - M.N. d.o.o. je istinski proizvoda¢
tradicionalnih dalmatinskih suhomesnatih proizvoda:

DALMATINSKI PRSUT

DALMATINSKA PANCETA

DALMATINSKA PECENICA

DALMATINSKA BUDJOLA

DALMATINSKA PLECKA

DALMATINSKE KOBASICE

MATAS - M.N. d.o.o. registriran je pod brojem
1607 i to kao izvozni industrijski objekat, koji je
uveo certifikate u skladu s normom 1ISO 9001:2000
i ISO 14001:2004, kao i sustav kontrole i zdravstve-
ne ispravnosti hrane HACCP. Kapacitet godiSnje
proizvodnje od 700 tona prsuta, panceta, budola,
pecenica i ple¢ki svrstava ga medu najvecée takve
objekte u zemlji.

U proizvodnji koristimo iskustva individualnih
proizvodaCa ovoga kraja tradicionalne proizvodnje
prSuta na dalmatinski nacin uz neznatnu pripomoc¢
poboljSanja tehnolodkim postupcima i visokim stan-
dardima kontrole zdravstvene ispravnosti i veterinar-
skog nadzora u proizvodniji hrane, koji zadovoljavaju
domace i inozemno trziste.

“MATAS - M.N. d.o.o. je tvrtka koja koristi 100%
domadu izvornu sirovinu, lokalne prirodne klimatske
uvjete, iskustva i tradiciju individualnih proizvodaca
ovoga kraja, odredena tehni¢ka pomagala za korek-
ciju mikroklime u ekstremnim uvjetima te suvremene
higijensko-tehnoloske spoznaje, a radi se kontinui-
rano cijelu godinu.

www.meso.hr




