


Tankerkomerc d.d
 OPSKRBA BRODOVA I AGENCIJA
TANKERKOMERC OPSKRBA BRODOVA I AGENCIJA (Ship Supply & Agency) 
jedan je od profitnih centara tvrtke TANKERKOMERC d.d. Zadar, Hrvatska, koja se bavi
raznim djelatnostima – trgovinom, proizvodnjom, uslugama i dr.   
Opskrba brodova i agencija danas je najveći opskrbljivač brodova u Hrvatskoj, 
jedan je od osnivača Hrvatske udruge brodskih opskrbljivača (HUBO), 
punopravni je član Međunarodne udruge brodskih opskrbljivača (ISSA), 
član Hrvatske udruge pomorskih agenata (UPAH), 
a također i punopravni član Međunarodne udruge agenata (FONASBA).

     Moderno opremljeni uredi, odgovarajući vozni park, vlastita špedicija i 
logistika omogućuju kvalitetnu, brzu i cijenom prihvatljivu isporuku robe u skladu s 
međunarodnim standardima. Ljudski potencijal i dugogodišnje iskustvo također su 
čimbenik koji povezuje naše kupce i čini ih zadovoljnima u svakom pogledu. Iskusan 
upravljački tim, te mladi, školovani i motivirani djelatnici 
pružaju servis 24 sata na dan, sedam dana u tjednu.

     Sa svojih pet poslovnih jedinica, u Zadru, Rijeci, Splitu, Pločama i Vukovaru, 
uspješno opskrbljujemo i servisiramo sve luke u Hrvatskoj. Sve poslovne jedinice 
upravljaju skladištima za smrznutu, pothlađenu i suhu robu, što im omogućava 
isporuku svih vrsta robe – od svježe, smrznute i konzervirane hrane, do različitih 
artikala za potrebe stroja, palube i kuhinje, uključujući i rezervne dijelove.
Naša poslovnica Vukovar, kao i ostale naše poslovnice, u mogućnosti je 
isporučivati duty free proizvode (bonded stores).

     U okviru svoje gastro ponude spremni smo vam ponuditi vrhunske proizvode 
karakteristične za slavonski kraj po prihvatljivim cijenama. Slavonija je kraj u kojem su ljudi 
veliki gastronomi i uživaju u svojim specijalitetima na tradicionalan način. Postanite i vi dio 
dugogodišnje gastronomske tradicije nabavljajući najbolje od najboljeg.



Gastronomski doživljaj nikad nije bio bogatiji. 
Ponudite i vi svojim gostima delicije naše ravnice!     	

     Slavonski kulen suhomesnati je specijalitet od 
biranog svinjskog mesa, premijska kobasica koja pruža 
vrhunski gurmanski užitak.  
     Proces proizvodnje kulena traje najmanje devet mjeseci 
i obuhvaća niz specifičnih tehnoloških postupaka vezanih 
uz svinjogojsku proizvodnju i tehnologiju prerade mesa. 
Pri izradi domaćeg kulena koriste se samo najkvalitetniji 
dijelovi svinjskog mesa i prirodni dodaci: sol, češnjak, 
te ljuta i slatka mljevena paprika. Gotov proizvod odlikuje 
se visokom nutritivnom vrijednošću, te karakterističnim 
organoleptičkim svojstvima, posebice lijepom bojom, 
mirisom i okusom zrelog mesa.

Slavonski kulen zaštitni je znak Slavonije.
	                                          
     U prošlosti, kad se proizvodio samo jedan kulen po 
svinji, njegova je potrošnja bila vezana uz posebno važne 
društvene i obiteljske događaje, kao što su vjenčanja, 
rođenja, krštenja i žetve. I danas se slavonski kulen kupuje 
samo za posebno važne goste ili daruje u iznimnim 
prigodama. Kulen je bio inspiracija generacijama slavonskih 
umjetnika i narodnih stvaralaca, pa brojna umjetnička i 
folklorna djela svjedoče o prehrambenoj kulturi i načinu 
življenja u Slavoniji.

Kulen



Suhomesnate
prerađevine



Suhomesnate prerađevine



Suhomesnate prerađevine



Suhomesnate prerađevine



Suhomesnate prerađevine



Vina



Vina

Uz dobro jelo nećemo zaobići čašicu vrhunskog vina koje upravo 
odgovara uz određeno jelo. 

Od bijelih vina, u Slavoniji se najčešće konzumiraju rizling, graševina, 
burgundac, traminac, zeleni silvanac, chardonnay (šardone) i druga.
     Od crnih i ružičastih vina rado se konzumiraju frankovka, maestozo, 
cabernet, šiler, crni burgundac, merlot, crni klikun, roze, crvena ružica i dr.
 Uz hladna predjela (šunka, salama, pršut, kobasica) nude se lagana ružičasta 
ili suha bijela vina.
     Uz predjela s mesom i jajima ili tjesteninu s mesnim umacima poslužuju se 
lagana crna i ružičasta vina.
     Uz kuhanu bijelu ribu i ribu u umaku nude se odležana i mlađa bijela vina.
     Uz pečenu i prženu plavu ribu poslužuju se puno jača bijela vina, ali mogu 
se poslužiti i crna vina.
     Uz svijetla mesa, perad i odojak piju se bijela suha do polusuha vina.
     Uz crveno meso i tamno meso peradi toče se puna suha i polusuha vina.
     Uz meso divljači nude se puna i jaka crna vina, ali i bijela kvalitetna vina.
     Uz kolače i sladolede treba ponuditi polusuhi pjenušac i slatka vina.

Temperatura vina
      Vino mora biti ohlađeno na određenu temperaturu da bi njegov buke 
(aroma) došao do izražaja i omogućio puni užitak.
Bijelo vino: 8-12°C
Ružičasto vino: 14-18°C
Crno vino: 14-18°C
Teška crna vina: 18-20°C
Pjenušci: 6-9°C.
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-   PALENTA U UMAKU OD KOPRIVE I KULENA
-   ROLADA OD KULENOVE SEKE  I DIMLJENOG SIRA NA POSTELJICI 
     OD HELJDINE KAŠE
-   RIŽOTO OD KUHANE ŠUNKE, BATATA I SJEMENKI SUNCOKRETA
-   SALATA OD KUHANE ŠUNKE, KUKURUZA ŠEĆERCA I RAJČICE SA 
     SJEMENKAMA SUNCOKRETA I LISTIĆIMA DIMLJENOG SIRA 
-   TJESTENINA U UMAKU OD BATATA I SRIJEMSKE KOBASICE
-   TELEĆI FILE S KULENOVOM SEKOM NA POSTELJICI OD HELJDE

Recepti



PALENTA U UMAKU OD 
KOPRIVE I KULENA

Sastojci za četiri osobe:
 25 dag	 palente
 25 dag	 koprive
 20 dag	 kulena
  1 g	 začina
 5 dl	 vrhnja za kuhanje
 1 dl	 biljnog ulja

NAČIN PRIPREME
U litri zasoljene vode skuhamo palentu te je ulijemo u kalup da se ohladi. 
Hladnu je narežemo na odreske.
Koprivu blanširamo i narežemo je na rezance. Umiješamo je u vrhnje zajedno s 
narezanim kulenom i malo maslaca, te dodamo začine. 
Zagrijemo palentu i prokuhamo je s umakom.
Poslužimo toplo.  

PREPORUKA ZA VINO
Traminac
Traminac iz Iloka prisutan je na engleskom dvoru od 19. stoljeća, a poslužen 
je i na krunidbi kraljice Elizabete II. i izložen u kraljičinoj zbirci vina. Traminac 
baš u Iloku iskazuje najbolje sortne osobine i potvrđuje da je kraljevsko vino 
koje vinari Europe nazivaju „kraljem vina“. Traminac iz Iloka kvalitetno je i 
osebujno bijelo suho vino. Slamnato je žute boje, posebno naglašenog sortnog 
bukea, a nezamjenjiv je uz birana jela od bijelog mesa i plemenite ribe. Njegova 
skladnost i elegancija čine ga vrlo ugodnim aperitivom i iznimno prikladnim uz 
lagane deserte.

Sadrži između 11,5 i 12,5 vol. % alkohola, uz 5 do 6,5 g/l kiselina.  
Servira se rashlađen na 10-12°C.
Pakiranje: 0,75 l



ROLADA OD KULENOVE SEKE  I 
DIMLJENOG SIRA NA POSTELJICI 
OD HELJDINE KAŠE

Sastojci za četiri osobe:
30 dag 	 kulenove seke                          
30 dag 	 dimljenog sira
20 dag 	 heljde                             
1 g	 začina          
0,5 dl 	 bućina ulja                                      
0,3 dl 	 aceta balsamica                       
                      
NAČIN PRIPREME
Skuhamo heljdu, ohladimo je i začinimo.
Kulenovu seku narežemo na tanke šnite, koje punimo dimljenim sirom.
Na tanjur složimo heljdinu kašu, a na nju roladice od kulenove seke i dimljenog 
sira. Sve na kraju prelijemo emulzijom od bućina ulja i aceta balsamica.
Poslužimo kao hladno predjelo.

PREPORUKA ZA VINO
Chardonnay
Chardonnay iz Iloka plemenito je sortno bijelo vino zelenkastožute boje, 
izražajna, nadasve skladna, meka i podatna okusa. U pravilu je suh, ali u boljim 
godinama sadrži i mali ostatak neprevrela šećera, što ga čini osobito ljupkim. 
Punoćom i harmoničnošću izvrsno se slaže s paletom odabranih predjela, juha i 
glavnih jela od bijelog mesa i plemenite ribe, te s finim sirevima i desertima. 

Sadrži između 11,5 i 12 vol. % alkohola, uz 6 do 6,5 g/l kiselina.
Servira se rashlađen na 10-12ºC.
Pakiranje: 0,75 l

	



RIŽOTO OD KUHANE ŠUNKE, 
BATATA I SJEMENKI SUNCOKRETA

Sastojci za četiri osobe:
40 dag	 riže  
30 dag	 kuhane šunke
50 dag	 batata  
0,3 dl	 goveđe juhe
5 dag	 sjemenki suncokreta        
0,3 dl	 bućina ulja                               
1 g	 začina       
      
NAČIN PRIPREME
Skuhamo batate te ih zgnječimo. Na bućinu ulju pirjamo šunku narezanu na 
rezance i pire od batata, sve podlijemo goveđom juhom te dodamo već pirjanu 
rižu. Začinimo, te na kraju dodamo suncokretove sjemenke.
Poslužimo kao toplo predjelo. 

PREPORUKA ZA VINO
Bijeli pinot
Bijeli pinot (burgundac) dio je čistih sortnih nasada čija se tradicija njeguje 
od srednjeg vijeka. Bijeli pinot iz Iloka kvalitetno je bijelo suho vino, iznimno 
skladne zaobljene arome i ugodna sortnog okusa. Odlikuje se svijetložutom 
bojom, zagasitog zelenog odsjaja. Punoća i skladnost okusa, laganog gorkastog 
štiha, čine ga nezaobilaznim uz razna predjela, juhe, glavna jela od bijelog mesa, 
morsku i slatkovodnu plemenitu ribu, te uz fine sireve.

Sadrži između 11,5 i 12 vol. % alkohola, uz 6 do 6,5 g/l kiseline.
Servira se rashlađen na 10-12ºC.
Pakiranje: 0,75 l



SALATA OD KUHANE ŠUNKE, 
KUKURUZA ŠEĆERCA I RAJČICE 
SA SJEMENKAMA SUNCOKRETA I 
LISTIĆIMA DIMLJENOG SIRA  

Sastojci za četiri osobe:
30  dag	 kukuruza šećerca                    
20  dag	 kuhane šunke                           
10  dag	 sjemenki suncokreta            
20  dag	 dimljenog sira                                   
1 g	 začina                                                
0,3 dl	 bućina ulja                                    
0,3 dl	 aceta balsamica                       
20 dag	 rajčica                                             
                                             
NAČIN PRIPREME
Rajčicu narežemo na kockice, pomiješamo je s kukuruzom, začinimo te 
dodamo sjemenke suncokreta. Kuhanu šunku narezanu na rezance složimo na  
rajčicu i kukuruz, a preko toga naribamo dimljeni sir.
Poslužimo kao hladno predjelo.

PREPORUKA ZA VINO
Rajnski rizling
Tradicija uzgoja čistih sortnih nasada rajnskog rizlinga iz Iloka njeguje se još 
od srednjeg vijeka. Rajnski rizling iz IIoka kvalitetno je suho do polusuho vino. 
Karakterističnog je i profinjenog okusa, žutozelenkaste boje, pune i bogate 
sortne arome. U nekim godinama sadrži ostatak neprevrelog šećera, što još 
više naglašava njegovu skladnost i punoću. Izvrsno zaokružuje birana jela od 
bijelog mesa ili plemenite ribe, a kasna berba ovog vina i specijalitete kao što su 
žablji kraci, te jela od puževa i rakova.

Sadrži između 11,5 i 12 vol. % alkohola, uz 6,5 do 7,5 g/l kiseline.
Servira se rashlađen na 10-12ºC.
Pakiranje: 0,75 l



TJESTENINA U UMAKU OD BATATA I 
SRIJEMSKE KOBASICE

Sastojci za četiri osobe:
40 dag	 bijelih rezanaca
30 dag	 batata    
20 dag	 srijemske kobasice
0,3 dl	 goveđe juhe 
0,2 dl	 bućina ulja                                                   
0,5 dag	 maslaca 
2 dl	 vrhnja za kuhanje
1 g	 začina

NAČIN PRIPREME:
Skuhamo batate u zasoljenoj vodi, očistimo ih i propasiramo.
Na tavi zagrijemo bućino ulje te dodamo pire od batata. Malo pirjamo i dodamo 
srijemsku kobasicu narezanu na tanke šnite.
Dolijemo malo goveđe juhe, malo maslaca i vrhnje za kuhanje. Začinimo i na 
kraju u umak dodamo već skuhanu tjesteninu.
Poslužimo kao toplo predjelo.

PREPORUKA ZA VINO
Graševina
Graševina iz Iloka kvalitetno je suho bijelo vino, rjeđe polusuho.
Lijepe je zelenkaste boje zlatnog odsjaja, krasno razvijenog, skladnog i punog 
sortnog okusa. Njezina podatnost i prilagodljivost raznim vrstama jela od bijelog 
mesa, plemenite morske i slatkovodne ribe čine je nezamjenjivim i raskošnim 
dijelom gurmanskog užitka.

Sadrži između 11,5 i 12 vol.% alkohola uz 6 do 6,5 g/l kiseline.
Servira se rashlađena na 10-12ºC.
Pakiranje: 0,75 l



TELEĆI FILE S KULENOVOM SEKOM 
NA POSTELJICI OD HELJDE

Sastojci za četiri osobe:
80 dag	 telećeg filea	
40 dag	 heljde                                   
10 dag	 kulenove seke                      
1 dl	 biljnog ulja                             
1 g	 začina                                    
                                  
NAČIN PRIPREME
Teleći file izrežemo na duguljaste komade koje omotamo kulenovom sekom te 
ih ispečemo na roštilju.
Skuhamo heljdu, toplu je začinimo i složimo na tanjur, a zatim na nju položimo 
pečeni teleći file. Poslužimo kao glavno mesno jelo. 
 
PREPORUKA ZA VINO
Frankovka
Nastavlja tradiciju crnog iločkog vina, koje je cijenjeno i hvaljeno još u 15. 
stoljeću. Frankovka iz Iloka kvalitetno je suho crno vino rubinske boje. 
Raskošne je sortne arome, ugodnog, punog i skladnog okusa. Podrijetlom je 
iz srijemskog vinogorja, gdje se tradicija uzgoja plemenitih sorti vinove loze 
njeguje još od rimskog doba. 
Svojim ugodnim okusom izvrsno zaokružuje jela od tamnog mesa, sitnije 
divljači, čak i malo pikantnijeg okusa, a iznimno je ugodna i uz fine sireve. 

Sadrži između 11,5 i 12 vol. % alkohola, uz 5,5 do 6,5 g/l kiseline.
Servira se rashlađena na 18ºC.
Pakiranje: 0,75 l



SPLIT

ZADAR

RIJEKA VUKOVAR

UPRAVA

PLOČE

zadar - uprava
Obala kneza Trpimira 2
23000 Zadar, Hrvatska
tel: +385(0)23/204 830
fax: +385(0)23/333 912
e-mail: shipsupply@tankerkomerc.hr
web: www.shipsupply.tankerkomerc.hr

VUKOVAR
Sajmište bb
32000 Vukovar, Hrvatska
tel:    +385(0)32/428-175
fax:   +385(0)32/428-259
gsm: +385(0)98 272 308
šef poslovnice: Igor Mihaljević Čavara
e-mail: igor.mihaljevic@tankerkomerc.hr




