


Jedan od najbrže rastućih sektora u Evropi je upravo 
HoReCa. Iz tog razloga naš prodajni tim razvio je poseban 
kanal prodaje. Uzimajući u obzir da je Crna Gora i turistička 
destinacija,  kontinuirano pratimo želje i potrebe kupaca, 
kako u sezoni tako i van nje. Zato ovom sektoru posvećujemo 
posebnu pažnju pa za potrebe HoReCa kupaca nudimo 
širok asortiman artikala najpoznatijih evropskih brendova, 
koji čine dio neizostavnih sastojaka vaše kvalitetne ponude. 
Veliki izbor vrhunskih proizvoda uz odličnu distributivnu 
podršku, razlog je više da kontaktirate naš prodajni tim koji 
će u najkraćem roku za vas obezbijediti najpovoljnije tržišne 
uslove i kvalitetnu podršku vašem poslovanju.

“ŠKORPION” d.o.o., Trebinjska b.b. Servisna zona,
85347 Igalo, Herceg Novi, Crna Gora

       prodaja@skorpion.me 
       www.food-service.me
       skorpion_food_service

PREKO 30 GODINA ISKUSTVA 

13 RAZLIČITIH KATEGORIJA PROIZVODA

PREKO 95 RENOMIRANIH EVROPSKIH BRENDOVA

PREKO 1300 DOSTUPNIH ARTIKALA

DOSTAVA NA TERITORIJI ČITAVE CRNE GORE

SAVREMENI DISTRIBUTIVNI CENTAR
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Tri NOVA dezerta
dok kažeš keks!9
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B E R G A D E RB E R G A D E R

• Proizvedeno u potpunosti bez aditiva i konzervansa

• Napravljeno po tradicionalnoj recepturi iz 1927

• Njegov jedinstveni ukus potiče od zanatske proizvodnje
i prirodnog procesa sazrijevanja

• Sazreo prirodnim procesom, koji se ogleda u nijansama boja
na površini sira – pravi znak kvaliteta!

• Savršeno za prečišćavanje sosova i preliva

• Idealno za topljenje preko gratiniranih jela
ili za punjenje mesa, ribe i povrća

• Prekriveno jestivom korom

• Bez glutena

Čuveni plavi sir Bergader Edelpilz
od sada i na vašim stolovima!

Bergader Edelpilz sir se proizvodi od svježeg mlijeka iz alpskog regiona u Bavarskoj od 1927. Recept 
je i dalje isti. Čuven po svom vrhunskom kvalitetu daleko izvan granica Evrope, ovaj klasik Bergader 

obožavaju poznavaoci sira širom svijeta.
Još uvijek se pravi po originalnom receptu osnivača iz 1927:

Bergader Edelpilz je oštar sir sa plavim venama napravljen od kravljeg mlijeka i fine plave plijesni (50% 
masti u suvoj materiji).Ovaj sir proizvodi se od najkvalitetnijeg mlijeka sa bavarskih Alpa. Krave se hrane 

sočnom travom sa zelenih pašnjaka punih mirisnog bilja u ovom nevjerovatno lijepom pejzažu koji 
Bergader Edelpilz daje jedinstven ukus.

Može se kombinovati sa pavlakom ili krem sirom u brze i ukusne kuglice od sira koje se mogu oplemeniti 
začinima, sjemenkama ili orasima za užinu odličnog ukusa I izgleda

Preporučeno uparivanje vina: robusna crvena vina sa niskim sadržajem kisjeline,
kao i bijela vina.
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Rođen iz tradicije duge preko 100 godina,
Zanetti stvara italijanske sireve
tipičnog i zaštićenog porijekla

Ljubitelji sira znaju zašto!

Z A N E T T I
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Z A N E T T I
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G A L B A N I

Galbani je jedan od najprestižnijih 
prehrambenih italijanskih kompanija širom 

svijeta , puna istorije i tradicije, a istovremeno 
okrenut ka budućnosti i inovacijama. 

Osnovana 1882. Godine Galbani je postao 
reper za mliječne proizvode, kao vodeći 

dobavljač italijanskim sirom. Danas Galbani 
je broj 1 sir u Italiji, a prodaje preko 300 

proizvoda u 80 zemalja, što ga čini vodećim 
izvoznikom italijanskih sireva u svijetu.
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Napravljena po posebnoj recepturi.
Zahvaljujući malom sadržaju vode, savršena je

za kuvanje, jer se topi u vrućim jelima
ne ostavljajući ostatak vode, pa daje ekstra 

topivost i rastegljivost. Zato je omiljeni izbor 
profesionalnih kuvara u Italiji.
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F R I C O

Holandski sirevi Frico sa tradicijom od preko 
110 godina  poznati su i omiljeni širom svijeta. 
Napravljeni od svježeg mlijeka frizijskih krava, 
sirevi prirodno sazrijevaju, a prave ih iskusni 
majstori po tradicionalnim receptima, koristeći 
modernu tehnologiju. Frico koristi samo vrhunske 
sastojke kako bi osigurao autentični ukus čiste 
prirode koji odražava zelenilo i zdravlje frizijskog 
pejzaža. Tri su faktora ključna u proizvodnji ovih 
sireva: porijeklo, vještina i najbolje iz prirode.
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P A Š K A  S I R A N A

Paška sirana je je najstarija sirana na ostrvu 
Pag sa kojim je počela priča o Paškom 

siru ,najpoznatijem i najnagrađivanijem 
hrvatskom siru. Plasirali su Paški sir na 

tržište, dali etiketu, prvi ga poslali na 
takmičenja i dobili medalje za njega,stvorili 

od Paškog sira brand za kojeg se danas 
zna ne samo u Hrvatskoj nego i u cijelom 
svijetu. Pašku siranu možemo slobodno 
nazvati “majkom paškoga sira” jer jedina 

ima više od 65 godina tradicije proizvodnje 
paškog sira. Paška sirana je dobitnica brojnih 

međunarodnih i domaćih priznanja.
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L J U B L J A N S K E  M L E K A R N E  I  J E R M I

Sinonim za trajnost, kvalitet, pouzdanost, 
tradiciju i zdravlje!Sve vrijeme poslovanja 

slijede se i stvaraju trendovi na tržištu 
mlijeka i mliječnih proizvoda. Danas je 
Ljubljanska mlekarna  vodeća mljekara 
i najveći trgovac na veliko s mlijekom 
i mliječnim proizvodima u Sloveniji i 

prepoznatljiv ponuđač mliječnih i drugih 
proizvoda u srednjoj i jugoistočnoj Evropi.
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V I L V I  I  R U P P

1

4

2

53

6

S E L E C T  M I L K
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C A M P I N A
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H O P L A
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Hopla profesionalni sos za 
kuvanje i prelive –

– kremasti ukus

Hopla Professional
Cooking & Dressing Sos 
je izuzetno raznovrstan 

sos, odličan za kuvanje i za 
pripremu ukusnih i laganih 
recepata, pogodan za topla i 
hladna jela. Idealan sastojak 

u raznim receptima, kako 
tjestenina, tako i prvih jela i 

glavnih jela

PIK VRBOVEC - tradicija duga osamdeset godina

Počeci PIK-a sežu u davnu 1938. godinu kada je s
radom započela tvornica suhomesnate robe, a danas je
riječ o najmodernijem pogonu u ovom dijelu Europe koji  
zapošljava više od 1800 ljudi.

PIK se ponosi dugom tradicijom iza koje stoje generacije
potrošača koje su uz PIK odgajale svoje najmilije, sklapale
prijateljstva u školskim klupama, smijale se, voljele, 
družile uz napete utakmice i filmske maratone. Upravo u 
takvim trenucima leži vrijednost PIK-a i motivacija za rast 
i razvoj kompanije pod sloganom:
“Imamo PIK na prave stvari”.  

 

PIK Vrbovec bavi se 
proizvodnjom, prodajom
i distribucijom
svježeg crvenog mesa
i mesnih prerađevina. 
Kompanija ima 80 godina 
dugu tradiciju iza koje 
stoji predan rad 
zaposlenih
koji svakodnevno
pokreću proizvodnju.

Hrvatska kompanija
koja postavlja trendove 
u mesnoj industriji 
prepoznata je kao 
vodeći brend u cijeloj 
regiji.
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Siguran
uspjeh!
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Italijanski proizvodi
vrhunskog kvaliteta 

Bez vještačkih dodataka

Bez dodataka mlijeka i 
mlječnih prozvoda

Idealni za ukusne i brze 
obroke i užine
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L A M E R I

1 2

3

G I O V A N N I  R A N A

1 32

4

7

5

6



N A Š E  K L A S J E
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Prirodna svježa tjestenina

L A  P A S T A  D I  C A M E R I N O
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Osim  što  je  nakon  kupovine  možete 
iskoristi  do  roka  koji  je  istaknut  
na ambalaži , Aurelia  tjestenine  možete 
zamrznuti  do  dana  konzumacije.  
Nije je  potrebno  odmrzavati  prije  
kuvanja. Dovoljno   je  da  je   izvadite  
desetak minuta  prije,  dok  se  grije  voda  
i  kada  je voda  proključala  ubacite  je  u  
lonac. Vrijeme  kuvanja  je  isto  kao  kada
 je tjestenina  svježa.
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K I K I N D S K I  M L I N
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S O L A N A  P A G D I J A M A N T
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D I J A M A N T
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M A Z Z A
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F A R C H I O N I

1 2

Il Casolare ekstra djevičansko 
maslinovo ulje iz Farchioni linije 
hladno presovanih nefiltriranih ulja, 
nastalo kombinovanjem različitih vrsta 
maslina što mu daje upečatljivu tamno 
zelenu boju i predivan izbalansiran 
voćni ukus.

Masline su presovane potpuno 
prirodno i bez bilo kakvih dodataka u 
procesu nastajanja. A kako bi na pravi 
način osjetili ukus ovog maslinovog 
ulja savjetujemo da ga probate na 
prepečenom hljebu, koristite u 
salatama, kao sos uz glavna jela ili 
razne marinade.

Farchioni maslinova ulja svakodnevno 
unaprijeđuju našu strast za kuvanjem i 
uživanjem u životu.
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B I B L I

1 2

I N T E R K O M E R C

1

4

2

5

3

96
10

12 14 15
17



C I P I R I P I  I  M A R B Y
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Fine Food podloge za pizzu izrađuju 
se na zanatski način – ručno, prema 
jedinstvenoj recepturi, vodeći računa 
o pravovremenom slijedu aktivno-
sti tokom kompletnog proizvodnog 
procesa, kako bi dobili savršen finalni 
proizvod. Spoj su kvaliteta, brzine i 
jednostavnosti pripreme.

Zahvaljujući kontinuiranoj saradnji 
sa gospodinom Matteo Berardini iz 
Italijanske asocijacije pizza majstora 
„Istituto Nazionale Pizzaioli“ (INP), 
recepturu podloga za pizzu Fine Food 
je doveo do savršenstva.

Duboko zamrznute polu-pečene pod-
loge za pizzu savršene su za sve tipove 
ugostiteljstva, budući da pojednostav-
ljuju operativne procedure, omogu-
ćavaju vlasnicima i menadžerima da 
izbjegnu troškove i prepreke na koje 
mogu naići u pripremi perfektnog 
tijesta za pizzu, a pružaju ukus au-
tentične Italijanske pizze u nekoliko 
minuta. Fine Food podloge za pizzu 
karakteriše jednostavnost upotrebe i 
fleksibilnost i brzina koju nude.

Za savršenu pizzu, uz malo mašte, 
potrebno je dodati željene sastojke na 
podlogu, pa ih skupa doraditi nekoli-
ko minuta u rerni.

U poslovnom svijetu eliminišu 
potrebu za kvalitetnim pizza 
majstorom, kojeg je izazov 

pronaći na tržištu rada.
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F I N E  F O O D

Autentičan ukus 
tradicionalnih
bosanskih
receptura!
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Aviko nudi najbolje
i najukusnije
proizvoide od krompira
namijenjene
food service sektoru!
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Osvježavajuća
ponuda!
Za svaki dan
i posebne prilike.

C I E L O  E  T E R R A

1 2 3

4 5 6



F A N T I N I I L O Č K I  P O D R U M I
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I L O Č K I  P O D R U M I L A  P A S T A  D I  C A M E R I N O
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IZVORNO 
SVOJA

U svakom trenutku.




