Opis poslovnog poduhvata - proizvodnja prsuta
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OPIS POSLOVNE IDEJE-osnovna zamisao

Od svih mesnih proizvoda najduzu tradiciju u Hercegovini ima pravljenje kvalitethog domaceg prsuta. Pravi poznavatelji sigurno
znaju Sto je kvalitetan prsut. To je posebno obraden svinjski but, posoljen, hladno dimljen, osuSen na buri, izuzetnog mirisa i ukusa.
Koristeci iskustva tradicionalne proizvodnje prSuta, te empirijskog znanja o proizvodnji hercegovackog prSuta u domacoj ku¢noj
radinosti, firma “Jasen” d.o.o. u cilju o€uvanja gastronomske bastine, pokreée proizvodnju hercegovackog prsuta, kao izvornog
ekoloskog proizvoda svoga kraja podno Leotara. Hercegovacki prSut, po originalnoj recepturi priprema se od davnina u mjestima
podno Leotara, gdje je jedistvena mikroklima, koja u sebi objedinjuje burom doneseni planinski vazduh obogacen ugodnim i laganim
mirisima i sastojcima ljekovitog bilja Hercegovine i slani morski vazduh Jadranskog mora.

Svjezi svinjski but oblikuje se i suho soli morskom soli. Konzervacija mesa nastavlja se blagim dimljenjem i suSenjem u specifi¢nim
klimatskim uslovima Cestih izmjena bure i juga, te polaganim zrenjem. Za spontanu pretvaranje svinjskog buta u jedinstveni
hercegovacki prsut potrebno je, zavisno od veli¢ine buta, i viSe od godinu dana. Zreli hercegovacki prsut odlikuje se karakteristicnim
ukusima, intenzivnom aromom fermentiranog blago dimljenog mesa i umjerenom slano$éu. Hercegovacki prsut neizostavno ide uz
sir i vino.

SuSenje treba trajati barem 12 mjeseci a smatra se da najbolji kvalitet pokazuju pr3uti suSeni oko dvije godine.

Hercegovacka plecka dobijena od kvalitetne domace sirovine salamurena raznim hercegovackim aromati¢nim biljem, obradena i
suSena na prirodnom dimu, suSena hercegovackom burom i jugom predstavlje izuzetan uZitak za sve gastronome.

Izvorna hercegovacka panceta (slanina) dobijena iz svinjske potrbusnice je trajni i tradicionalni suhomesnati proizvod Zitelja
Hercegovine i predstavlja dio gastronomske bastine tog kraja. Proizvedena je na tradicionalan ekoloSko-domaci nacin u idealnim
mikroklimatskim uslovima, uz savremena higijensko-tehnicka pomagala. Ciklus proizvodnje obuhvata pripremu sirovine, soljenje-
salamurenje, hladno dimljenje, suSenje i zrenje koje traje 45 dana.ldealan odnos izmedu mesnog i masnog tkiva, kontrolisani uslovi
tehnoloske obrade i dimljenja, poseban izgled, hercegovacku pancetu (slaninu) svrstavaju u idealan gurmanski proizvod koji
zadovoljava sve kategorije potroSaca.

Hercegovacka kobasica,vrhunski delikates, ima svoju vlastitu pric¢u, hercegovci ljubomorno €uvaju tajne proizvodnje i susenja
kobasica.

Najkvalitetnija sirovina, prirodni zacini te brizno poStovanje dugotrajnog procesa zrenja i susenja odlike su zbog kojih hercegovacka
kobasica ve¢ od prvog zalogaja osvaja svojim ukusom.

1.1. Odluka o pokretanju sopstvenog posla (preduzeca)

1.2. Opis djelatnosti,nacin osnivanja i nacina rada

Djelatnost Jasen doo bile bi prizvodnja i prodaja prSuta na domacem i inostranom trzistu.U pocetnoj fazi rada veci dio asortimana bi
se prodavao na lokalnom trzistu fizickim i pravnim licima.U preliminarnim razgovorima sa vlasnicima restorana,svadbenih salona i
supermarketa ponudeni su nam dobri uslovi za plasman prizvoda.

Firma ,Jasen“d.o.o. bila bi registrovana kao Preduzeée za proizvodnju,trgovinu,promet i usluge,export-inport,sa dva &lana Capin
Marko i Buri¢ Mladen.
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