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Buddhovi je pripisovan vyrok, Ze hlad a laska urcuji veSkeré lidské
déjiny. Pokud jde o hlad, neni tato moudrost rozhodné daleko od
pravdy. Jak ho ukojit a zachovat Zivot, to byla vzdy klicovd otézka
lidskeé existence.

Reznické femeslo bylo velmi pestré, nebot vyZadovalo zviddnuti nej-
rliznéjsich dovednosti a technologii, napf. tepelné opracovani vyrob-
kii, pouzivani a davkovani kofeni nebo prani stiev pro pripravu klobds
a jitrnic. Kazdému feznikovi prosly rukama za Zivot kilometry stfev.

Doklady o historii feznického femesla na Severni Moravé sahaji az do
14. stoleti. Vzdyt cechovni erb byl ¢eskym feznikiim predan uZ v roce
1310. Priivody cechu se konaly jesté v minulém stoleti. Ale ani Serpy,
hesla a prapory nemohly odvrétit zanik cechovniho stavu. Moderni
doba vykonala své. Ale jesté Ziji dédicové starého femesla. A jejich
nastroje, svédkové starobylosti, v nds vyvolavaji tctu k tomu, co bylo.
Nas stiil je bohaty i diky ddvnym pokolenim.

~Priprava dila pro vyrobu uzenin

S
Tepelné opracovani masnych vyrobki

niboutani vepfového masa

K tomuto odkazu se jiz v minulém stoleti pfidal jako vedouci Jednoty
v Novém Jiciné pan Alois Trefil. Tento chlap jak hora, prosté spravny
feznik, po roce 1989 prodejnu zprivatizoval a se svymi spolupracov-
niky vyuZil moZnosti délat v ,domdcich podminkach” drobnou vyro-
bu uzenin. A aniz by to tusil, poloZil timto krokem zékladni kdmen
jednomu z hlavnich vyrobkii dnesni spolecnosti Reznictvi H+H, s.r.o.
Ale popofadku. ..

KdyZ pan Trefil odchézel v roce 1991 do diichodu, projevil nejen o jeho
prodejnu, ale i vyrobu a recepturu na Trefilovu masopustni klobésu
zéjem pan Vladimir Hajek. Podnikani Vladimira Hajka jako zaklada-
tele firmy zacalo 22. 11. 1990, kdy oteviel malou feznickou prodejnu
v Dobré, kterou spojil s vlastni vyrobnou. Neustéle se zvy3ujici pocet
spokojenych a vérnych zékaznikd pfived| pana Hajka na myslenku
rozsifit sviij podnik. V roce 1991 vybudoval novou vyrobnu Pod Stan-
dlem ve Frydku-Mistku, kde naslo praci 30 zaméstnanci. Oteviral
nové prodejny a firma se neustale rozriistala. Do roku 2001 doslo
k rozsiteni nejen portfolia vlastni produkce, ale také vlastni prodej-
ni sité 10 prodejen a kapacita vyrobny Pod Standlem zacala byt pro
uspokojeni stale se zvysujici poptévky nedostatecnd. V roce 2003 do-
Slo k rekonstrukci objektu byvalych jatek a téméF veskera produkce se
premistila do Hladkych Zivotic u Nového Jicina.
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Dne 1. Cervence 2011 pirevzal spolecnost nejmladsi clen feznického
rodu Pil¢ikd z Bratiejova, Ing. Karel PilCik, ktery patii jiz k 6. generaci
tohoto feznického rodu (jeho praprapradéd oteviel prvni rodinny
feznicky krdm uZ v 18. stoleti). Od tohoto data nese spolecnost nazev
Reznictvi H-+H, s.r.o. Novy majitel nejenZe pokracuje v tradici svych
predchlidcli a predkd, ale vydal se v dne$ni moderni dobé pIné strojo-
vé vyroby na velice téZkou cestu udrzovani rucni vyroby uzendskych
specialit. Samoziejmostije stalé zvySovani kvality vyrobkd, o cemz se

mohou presvédcit zakaznici vsech prodejen, které se dnes nachdzeji

nejen v Moravskoslezském kraji, ale také v kraji Zlinském.

Reznictvi H+H, s.r.0. nemd ambice stat se nejvétsim vyrobcem mas-
nych vyrobki v Ceské republice, ale urcité bude i nadéle patfit k tém
nejkvalitnéjsim dodavatelim cerstvého masa a vyrobciim uzenin,

ktefi nepouZzivaji ve vyrobé potravinové nahrazky jako néktefi jini

vyrobci v oboru masnych vyrobkd.

Karel Pilcik mladsi

V sortimentu spolecnosti naleznete mimo klasickych vyrobkd, kvalit-
nich masovych klobds, uzenych mas, Sunek a zabijackovych dobrot,
také rucné vyrabéné speciality, na jejichz nejvyssi kvalitu klademe
vysoky diiraz. Zakaznici si tyto speciality velice oblibili. V nasi nabidce
patfi k nejvyhledavanéjsim vyrobkiim a to nejen pro svou nezaméni-
telnou a origindIni chut, ale hlavné pro vysoky obsah masa a celkovou
kvalitu, coz v minulych letech potvrdila fada ocenéni a cen, které tyto
vyrobky ziskaly.

Za témito spéchy stoji hlavné zaméstnanci spolecnosti, kterych je
dnes témér 200. VSichni tito lidé s potfebnou odbornosti a pili nase
vyrobky vyrébéji, rozvézeji nebo nabizeji nasim zakaznikim.

0d svého zaloZeni je znacka H+H spojovana s kvalitou a originalitou.
Tuto tradicni hodnotu budeme pro Vs, nase zdkazniky, i naddle drzet
na vysoké drovni.
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Inacku kvality KLASA propijcuje Ministerstvo zemédélstvi vyrob-
kiim, které spliiuji ty nejpfisnéjsi kritéria na kvalitu nejen zpracovani
a vyroby, ale predev3im na kvalitu surovin, ze kterého se ocenény vy-
robek vyrabi. Tato znacka se ocenénym vyrobkiim pouze propijcuje
na dobu 3 let a po celou dobu musi takto ocenéné vyrobky dodrzovat

nejvyssi roven kvality a nesmi ménit slozeni, které

se musi shodovat se slozenim, které vyrobky maji
KLAS@)

v dobé ocenéni.
Proto si kazdy zdkaznik miiZe byt jisty, Ze viechny
vyrobky ocenéné znackou kvality KLASA jsou svou

specifikaci, sloZenim i chuti na velice vysoké drovni.

Certifikit VYROBENO PODLE CESKE CECHOVNi NORMY ziskaji pou-
ze vyrobky, které spliiuji nadstandardni parametry jako je napf. vy3si
obsah masa, nizsi obsah tuku, vy33i obsah Cistych

svalovych bilkovin nez které urcuje legislativa,

vyrébi se dle urceného technologického postupu

a neobsahuji strojové oddélené maso nebo zvy-

razinovace chuti.

Znackou REGIONALNI POTRAVINA ROKU se oznacuji vyrobky z da-
ného kraje a logo na obalech vyrobkii spotfebitelim zarudi, Ze pro-
dukt i suroviny pouzité pfi jeho vyrobé pochdzi z doméci produkce.
Produkt musi byt vyroben na tzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni
udéleno a ze surovin dané oblasti. Vyrobky ocenéné znackou Regio-
nalni potravina prokazuji jedinecnost v porovnd-
ni s béznou produkci dostupnou na trhu. At uz se
jedna o tradicni recepturu typickou pro dany kraj,
origindIni vyrobni postup nebo vyuZiti specifické
regiondlni suroviny.
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V Reznictvi H+H pro Vds mimo klasickych
vyrobki pfipravujeme také originalni
speciality. Navzdory dnesni dobé, piné
strojové vyroby, se mnoho téchto
specialit stale vyrabi rucné a navic podle
starych origindlnich receptur. Kazda

z téchto specialit poznd nejen

pevnou ruku a uméni uzendre,

ale hlavné vsichni z téchto

mistr{i nechvaji pfi

vyrobé takovéhoto

vyrobku také kus

svého srdce.

Anglicka slanina

L FP  fmotnost S IR, Hmotnost
9 1,00k o TR S VAR

Baleni (9 0 T R RN, Baleni

VBC WS e _ VBC
Trvanlivost L% G : 3 Trvanlivost

od data vyroby ML i g od data vyroby

21dni  EEE - = 21 dni
Teplota e - Teplota
o ® skladovani a4 - skladovani

+1a7+5°C i B & +1a7+5°C

Pl Ruche vvrisend T GRS I RUCNE VYRABEN
- | SPECIALITA  J | SPECIALITA |

Debrecinska pecené

Debrecinskd pecené z nabidky Reznictvi Hmotnost
H+H je vyrdbéna dle klasické, poctivé, 2,00 kg
staré receptury. Proto obsahuje pouze Baleni

celé kusy vepiové kotlety a nikdy tomu VBC
nebude jinak. Navic nasi debrecinku Trvanlivost
mécime v poctivém paprikovém kuléru, 0 data vjroby
95% obsah masa hotového vyrobku je 28 dni

opravdu vyjimecny. skIaTde(F))\llZ;ai

+1az+5°C

'RUCNE VYRABENA
| SPECIALITA




Hmotnost

2,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

a5

Pecené koleno s kosti

&

Hmotnost

1,50kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

S RUCNE VYRABENA
SPECIALITA

Kotleta v pepri

Hmotnost

2,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

5 SPECIALITA

IR RUCNE VYRABENA

Pikantni pecinka

Dalsi z mnoha runé vyrdbénych specialit naSeho feznictvi.
Pikantni pecinka je slozend ze dvou druhii peclivé
vybranych vepfovych mas a pikantniho paprikového
pokryvu. Na cely vepfovy bok bez kiize a bez

kosti je nanesena vrstva origindlni pikantni salsy

a poté je na bok vlozena celd veprova pecené.

» Tyto dva druhy masa se posléze zaroluji a spolec-

né jsou vkladany do formy, ve které dostava

" s tento vyrobek sviij tvar. Jemné zauzeni, zaba-

- leni, expedice na pulty obchod a odtud uz

k Vam dom(, kde si budete moct vychutnat
chut masa s pikantnim nadechem.

Hmotnost
1,00 kg
Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost

2,00kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

&




Rolovany bok patfi mezi rucné vyrdbéné Hmotnost
speciality. Diky Sikovnym rukdm nasich (2 varianty)
- mistrl uzendfd si miizete vychutnat tento cely 2,20 kg
8 5 % vyjimecny vyrobek, ktery je nasimizakaz-  piileny 1,00 kg

niky stale vyhledavanéjsi. Na vyrobu této Baleni

H
J’
speciality pouzivdme vybrané vepfové boky VBC
. / = ’7 bez kiize. Kombinace vepfového boku, ori- Trvanlivost
( ginlni néplné se specialnim kofenim, umu od data vyroby

KLAS@) mistrl uzendfdi a jemného zauzeni déva 28 dni
tomuto vyrobku nezaménitelnou Teplota

,'; LA chut, viniavneposlednifade Hadovir
PR SPECIALITA také originalni vzhled. +1az+5°C

Selské skvarky

&Q%WOP@Q
Hmotnost Hmotnost

1,00 kg - 0,60kg
Baleni s e g . Baleni

VBC B e, i VOB

) Trvanlivost _ | T 3 Trvanlivost
¢ od data vyroby : oy, F -3 od data vyroby
28 dni -.0 V2l 18 dni
Teplota : e : - Teplota
skladovani B g, skladovani

+1a7+5°C [ | PR a3 +5(
RUCNEVYRABENA : RUCNE VYRABENA
SPECIALITA | SPECIALITA  J

Sekana s panenkou pecena

Doporucujeme dal3i ruéné vyrabénou specialitu Reznictvi Hmotnost
H-+H kterou pro Vas piipravujeme dle tradicni receptury 0,60 kg
za pouZiti regiondlniho kofeni. Peclivé vybrand kvalitni Baleni
surovina, srdecnd prace mistr{i uzendri a peceni. Diky VBC
tomu je tento vyrobek stale vyhledavanéjsi Trvanlivost

aoblibengjsi. 0d 1.6. 2015 se také tento ¢ data vyroby

vyrobek miize py3nit ocenénim 18 dni

znackou kvality KLASA. Teplota
skladovani

+1az+5°C
RUCNE VYRABEN (
U o
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V portfoliu naseho tradicniho rodinného
feznictvi nemohou urcité chybét parky

a klobasy. Je libo pérky hrubé nebo tenké?
Nebo radéji klobasy? Mensi, vétsi? S jem-
nym zauzenim nebo naopak tmavé? Druhii
mame na vybér opravdu hodné. Oviem to
nejpodstatnéjsi u veskerého tohoto sortimen-
tu je vysoky obsah masa. A to nejen masa
veprového, ale v mnoha pripadech také
masa hovéziho! Kvalitu nasich vyrobki
podtrhuje origindlni Trefilova masopust-
ni klobdsa, kterad ziskala nejedno ocenéni

a je skutecnou originalitou.

Debrecinské parecky

Hmotnost

1,20kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Labuznické parecky

Hmotnost
@ 1,20kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

“+1az+5°C
OBSAHUJE

Frankfurtské parecky

Hmotnost
@ 1,20 kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

N Hlai+5%C

Hmotnost

0,60 kg

Baleni

VOB

/" Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovdni

OBSAH +1az+5°C
MAXSOLI OBSAHUJE




Jednim z rozdilovych a nejvyznamnéjsich Hmotnost

vyrobkii v nadi nabidce jsou Détské parecky 0,60 kg

NIKI. Unikétni jsou nejen svym vysokym po- Baleni

dilem masa. Obsahuji 75% masa vepiového VOB

a také 20% masa hovéziho. Ojedinélé jsou Trvanlivost

hlavné svym snizenim obsahem soli, které ~ od datavjroby

obsahuiji pouze 1,8%. Svym vyvézenim 21 dni

obsahu masa, tuku a soli jsou tyto parky Teplota

v nabidce Reznictvi H+H Hadovar

0BSAH jedinetné. Také proto +13Z+5°C
OBSAHUWE  MAX SOLI . ] . :

je tento vyrobek vhodny lj‘;‘

1 ,8% pro déti jiz od 3 let. ,{"

Selské cigaro

Hmotnost Hmotnost
1,50kg B % _ @ 1,30kg

Baleni - (g Baleni

VOB - VOB

Trvanlivost g . | = g ' Trvanlivost
od data vyroby . " od data vyroby

21dni B ~ 21 dni
Teplota <. Teplota
skladovani ' \ -9 skladovani

] +1az+5°C 4 . . I .:'5" L» +1az+5°C
Syrové parecky

Hmotnost 195 Hmotnost
N 1,20kg - MASA BRI

: Baleni ' —-— Baleni

\ “
- L ¥ VOB 4 VOB
v — Trvanlivost i Trvanlivost
. od data vyroby ' od data vyroby

21dni [Nilg v 4 21 dni

Teplota i N Teplota
‘\ ‘ skladovani L b skladovani

+1az+5°C +1az+5°C

® e ey




O0BSAHUJE
Hmotnost

1,20 kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

' +1az+5°C

Farmaiska klobasa

Hmotnost
1,50kg
Baleni

VOB

- Trvanlivost
B od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

[

gt BV OBNE
TAKE MA ERIL

Hmotnost

1,50kg

Baleni

\R“A%’k:w:'q
VOB
Trvanlivost od
(/ data vyroby

W <LASQ 21dni
b Teplota
skladovéni

+1az+5°C

‘ ' F" %}'@}’” +1az +5°C

Dabelska klobasa

Hmotnost

1,50kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost
1,50 kg
Baleni

VOB

, Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

, v =L ViHOpNE
= TAE NA @RIL

Klobasa se syrem

Hmotnost
1,50kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

VHODNE
TAKE (A E@RIL




+1az+5°C
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VOB
21 dni Lrsh 21 dni

+lai+5°C [ LW 1 1a7+5°C
' OBSAHUJE

Trefilova masopustni klobasa
;&QO KQ{<7
SLAR iz KdyzZ v roce 1989 vymyslel véhlasny novojicinsky

feznik pan Alois Trefil recepturu na tuto klobdsu, asi

ani nedoufal, Ze i vice nez po Ctvrt stoleti se bude
tato jeho klobdsa vyrabét podle stejné receptury.
A je to tak! Dnes vyrabime Trefilovu masopustni
klobésu stéle podle stejné receptury. Tato
klobésa ziskala ocenéni Regionalni potravina
roku a miZe se také pysnit ocenénim znackou
kvality Klasa. Nejen tato ocenéni, ale také velky
lspéch u naich zdkaznikli nds zavazuje

k udrZovéni nejvyssi kvality tohoto vyrobku. @
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Inéme je urcité vsichni. Salamy jako je

Junior a Gothaj nds provdzeji od détstvi.

Tyto klasické saldmy pochopitelné
nechybi ani v nasi nabidce. To, ¢im se
ale v nabidce mékkych salami lisime,
spociva v opravdu bohaté rozmanitosti
chuti a tvard, v Sifi sortimentu a ori-
ginalité vyrobki. V této kategorii
vyrobkii plati snad jesté vice nez

kde jinde pofekadlo: ,KdyZ dva

délaji totéz, neni to totéz.”

Junior

Hmotnost

2,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

 +laz+5°C

-
Vo2

Gothajsky salam

Mékky saldm, ktery zndme snad
vsichni jiZ z détstvi. Gothajsky saldm
7 Reznictvi H+H je vyrabén podle
tradicni receptury. Obsahuje pouze
veprové maso, veprové sadlo, které

v takovémto vyrobku nesmi chybét,

a také hovézi maso. Samoziejmé Ze
se jednd o bezlepkovy vyrobek, stejné
jako 99% vyrobki z nasi produkce.

TRADICNI OBSAHUJE
_ RECEPTURA _ m

Hmotnost

3,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost

2,00kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




od data vyroby

““"’3’ \W‘E“Q’W@ 1 H&H
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Zivoticky toceny

Zivoticky toceny je jeden ze znackovych vyrobki
typicky pro Reznictvi H+H. Tento tradicni vjrobek
se dodnes vyrabi podle pdvodni receptury.
Typicky jemné uzeni, jez nerusi chut masa,
originaIni smés koreni, které miizete nalézt ve
vsech vyrobcich s oznacenim , Zivoticky”, vysoky
podil peclivé vybiraného vepiového masa,

jeZ rozezndte nejen v fezu tohoto vyrobku,

ale hlavné v chuti, minimalni obsah

tuku a soli - to jsou devizy, diky kterym si

tento vyrobek ziskal své pfiznivce

a ziskava si stale vice novych.

Toceny salam

NE [
Hmotnost

Baleni

VOB

Trvanlivost

18 dni

Teplota
skladovani

3R ' I .- ‘—-,_--w___ql Hmotnost
1,50 kg 3 @ 1,50kg

} Flaz+5°C

VHODNE
TAKE NA ERIL

Sunkovy salam MINI

Hmotnost

0,40 kg

y Baleni
N Volné
" t‘? loZeno

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

; Teplota
I skladovani

gA +1az +5°C

REZNICTVI

Hmotnost

1,50 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

v
9

Baleni

VOB

Trvanlivost

2 od data vyjroby

18 dni

Teplota
skladovéni

+1az+5°C

Hmotnost

2,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




Volné
loZeno

28 dni

+1az+5°C

Volné
loZeno

28 dni

+1az+5°C

Sendyvic se syrem

B i

Volné
loZeno

28 dni

+1az+5°C

Volné
loZzeno

28 dni

€
® 1a7+5°C

B 2

Volné
loZeno

28 dni

+1az+5°C




Jednou z nejoblibenéjsich a nejvyhledavanéjsich
kategorii naseho portfolia vyrobki jsou bezesporu
Sunky. Sunky obecné rozdélujeme do tfi zikladnich
kategorii. Jedna se o Sunky standardni, Sunky
vybérové a Sunky nejvyssi jakosti.

V nabidce Reznictvi H-+H naleznete

ovsem kromé v3ech tfi druhi

Sunek jesté dalsi rozdéleni, které

patii mezi vyjimecné, a to na

veprové a hovézi. Samoziej-

mosti je, Ze veskeré Sunky jsou

BEZLEPKOVE.

Hmotnost
(2 varianty)

celd 3,50 kg
mini 1,50 kg

Baleni

Volné lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
'.' TRIDA JAKOSTI skladovani

STANDARD Rl arl

Hmotnost

3,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani
TRIDA JAKOSTI +1az+5°C

STANDARD

Hmotnost

3,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani
TRIDA JAKOSTI +1az+5°C

®
STANDARD

Hmotnost

3,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni
Teplota
skladovani

. TRIDAJAKOSTI 4 1 37 +5 °C

Y vaERovi




2,50 kg

Volné
lozeno

28 dni

" 0BSAH !
TRIDAJAKOSTE  MAXSOLI +1 a7 +5 °C

Terezka Sunka nejvyssi jakosti
TRIDA JAKOSTI
Hmotnost
m@ (2 varianty)
celd 3,50 kg
mini 1,50 kg

VoIné lozeno
MAX SOLI

- 28 dni

@ +1az+5°C

Sunka nejvyssi jakosti

0BSAH
MAXSOLI

VBC

21dni

I

+1az+5°C

TRIDA JAKOSTI

=g 0% 2

OBSAH
@ \JI' J:ﬂ 2,00 kg

Volné

92 %) loZeno

28 dni
TRIDAJAKOSTL 4 o5 cof

Hovézi Ssunka nejvyssi jakosti

N | @ 100 g

ochranna
atmosféra

9%

TRIDA JAKOSTI

21dni

jondlni .
\wﬂ‘o"“ botrq,,lﬂg
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Polosuché saldmy z Reznictvi H+H patfi mezi velmi oblibené
a vyhleddvané. Vidensky saldm, Inovecky saldm nebo Salam
se syrem patii dnes jiz mezi tradicni vyrobky. Jako posledni
rozsifil nasi nabidku Formansky salam. Diky svému

origindlnimu kofenti, velikosti a vzhledu, zaujal
nade zakazniky a zachutnal jim.

Formansky salam

Hmotnost

0,90 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

Hmotnost

0,60 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost

B o data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

SN ANZ
VAN

Hmotnost

1,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost
) 1

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




Vidensky salam

Videnisky saldm je opravdovym synonymem pro tradici a vysokou

Pivni salam

O0BSAHUJE Hmotnost

2,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
{ od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

@ +1az+5°C

jakost. Tento saldm se vyrabi jiZ vice nez dvacet let a po celou

dobu podle piivodni receptury. Na fezu Videniského
saldmu je patrnd mozaika libovych a tucnych ¢asti,
kterd je pro néj typicka. Stejné jako vétsina
masnych nasich vyrobkii je

i Viderisky saldm

bez lepku.

Hmotnost

1,50kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

<§%§ +1az+5°C

Salam se syrem

&

Hmotnost

1,50kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost

8 od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovéni

+1az+5°C

Zivoticky polosuchy

Dal3i ze znackovych vyrobkii s ndzvem,, Zivoticky”. Dalsi
z rodiny Zivotickych, pfitom ale jiny. Ani jemné zr-

\ nity saldm, ani mékky. Ale dokonale sladény

" N vyrobek z téchto dvou kategorii. K tomu
vyrazna chut origindlniho kofeni, které

A je patrné také pohledem. Opravdu
origindlni chut'a viiné. Samoziejmé

se jednd o bezlepkovy vyrobek.

Hmotnost

1,50 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




‘H&H § P “"‘f‘@
et deody PilcCika

0d svého zaloZeni v roce 1990 je znacka H-+H spojovand s kvalitou a originalitou. Tuto tradicni
hodnotu budeme pro Vés, nae zakazniky, i nadale drzet na vysoké trovni.

Reznictvi H+H, s.r.0. nema ambice stat se nejvétsim vyrobcem masnych vyrobk v Ceské re-
publice, ale urcité bude i nadale patfit k tém nejkvalitnéjsim dodavateliim cerstvého veprové-
ho masa, vyzrélého hovéziho masa a vyrobcim uzenin. NepouZivdme ve vyrobé potravinové
nahrazky, jako néktefi vyrobci v oboru masnych vyrobka.

Pravé naopak. Vijrobky z produkce Reznictvi H-+H se vyznacuji vysokym obsahem masa a to
jak toho vepfového, tak také ¢im dal tim vice hovéziho.

Pod vedenim nynéjsiho majitele pana Ing. Karla Pil¢ika se ndm podafilo navézat na tradice
nasich predchidcd a predki, vZdyt Karel Pilcik ml. patfi jiz k Sesté generaci feznického rodu
Pilcikli z Brattejova u Vizovic. Spojeni dlouhodobé rodinné feznické tradice a vysoké jakosti
nasich vyrobki dalo vzniknout nové fadé vyrobk DEDY PILCIKA.

: Vechny vyrobky fady DEDY PILCIKA maji spolecnou jednu zasadni véc, odpovidaji vyrobnim re-
Na Chra'me(fnén'll (1977) l cepturdamzdoby dédy nynéjsiho majitele firmy pana Aloise Pilcika, jaké byly pouZivany v 70-tych

W" a 80-tych letech 20. stoleti. Receptury ziistavaji, zménily se pouze vyrobni procesy a to tak,
aby vyhovovaly nejpfisnéjsim hygienickym narokim dnesni doby.

~ N [ 4 \ &d

Spek dedy Pilcika ﬂ

Timto vyrobkem to vSechno zacalo. V prosinci 2017 jsme poprvé

uvedli na trh vyrobek, ktery nese nazev feznického rodu Pilcikii 4410
7 Bratiejova u Vizovic. Spek dédy Pilcika se vyrabi pouze z vybra-
nych zmasilych kusti vepiového boku. Takto vybrané veprové boky
se ukladaji do solného ndlevu spolu se specidlnim origindlnim

kofenim. Po odleZeni se veprové boky udi na
bukovych $tépkéch, nasledné chladi, bali RUCNE VYRABENA
SPECIALITA
» v [ 4 \ L4
Klobasa dedy Pilcika

a jsou pripraveny k expedici.
Receptura na tuto klobdsu vznikla v dobé, kdy nynéjsi majitel
Reznictvi H+H nebyl je3té na svété. Poprvé jsme tuto klobasu

vyrobili roce 2018 k vyroci narozeni Aloise Pilcika. Prévé v roce
2018 to bylo pfesné 90 let od narozeni dédy Pilcika. 95% peclivé
vybraného masa, specidlné namichané kofeni pouze pro tento
vyrobek a zauzeni na bukovém dfevé. To jsou typické vlastnosti
tohoto vyroku, ktery je rozpoznatelny jiz podle své velmi
vyrazné viiné.

o

SN

S
> S
o>

iondlni potrg, -
qegiondini potray;, -

S0
n( > /
S

Eony KLAS@)

VWP v [ 4 V&4
Pastika dedy Pilcika
Pastika vyrobena z veprového masa a vepfovych jater. Veprového masa obsahuje 40% a vepfovych

jater 25%. K tomu cibule, kofeni a siil. Pfesné tak, jak se vyrdbéla za dédy Pilcika ve druhé poloviné
minulého stoleti a my nyni ve vyrobé pokracujeme. °
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Alois Pilcik (1925 - 2003)

Alois Pilcik, byl skutecny feznicky mistr. Narodil se a vyristal v feznické rodiné a stal se
pokracovatelem feznického rodu Pilcikii. Navazal tak na uméni svého otce, stryce, dédy
i pradédy. Byl to nejen feznik kazdym coulem, ale hlavné to byl déda nynéjsiho majitele
Reznictvi H+H, ktery se cely Zivot vénoval feznicing, zpracovani masa a vjrobé masnych
specialit. Alois Pilcik se narodil v roce 1928 ve Lhotsku u rodicti své matky. V roce 1934
se prestéhovali na Chramecné ¢. p. 158. 0 14 let pozdéji sloZil svou tovarySskou zkousku
u pana Bélicka, coz byl vyhlaeny feznik a uzendr z Brattejova u Vizovic.

Bratiejov - Na Chr
OONT A HYHCETENIEA tomon, v SLoMoue
L

LIST TOVARYSSK Y

e Y Otamoust e B Inima 4
' n A5

Ohebadi & Brmoimt
St ¢ Clumtand ptirings, e

PLLELE  disie
e 5 6. o8

Bk} ok filn

e e Lotk

s Morsvakonlessed
T e Pk b shor Fanafk o usungs

* FXINR ML, Pesnik u uagese Bratrey
5 v

vaideg 7. ledna
WMoa L deny o
«
P an vy dsath L. prosines 0 =
"
rirrind sy
Vi) 3 Dapai bttt bk Obehdn & vty b
rddad ae v - Y ¥ Olemuaet & vy
3 bevesey 1300, 2 iy s.’."mw"‘., e 03, it 0 vl .

CTT
CENIA LivNORTENT KA Konon A voLg
i Movcr
Prosns

b A / i ko,

Rodokmen reznické
rodiny Pilcikii
Z Bratrejova u Vizovic

) 4
7 [ 4 \ &

Sunka dédy Pilcika
92 % | Vzali jsme starou rodinnou recepturu na vyrobu Sunky, tu oprésili, dali
~ - 4 -~ vyrobku novy tvar a Sunku podle rodinného receptu a vyrobniho postupu,
OBSAH L \ v souladu s Eine§n|'mi insnYmi hygienickymi podminkami, vyrabime nyni
MAX SOLI v Hladkych Zivoticich. Sunka dédy Pil¢ika se vyrabi z peclivé vybranych kusi
' veprové kyty. Nejvyssi jakostni tfida zajistuje obsah miniméIné 16 % (istych
svalovych bilkovin. Typicky pro tuto Sunku je vysoky obsah masa a zdroven
minimalni obsah soli, pfesné tak, jako tomu bylo v dobdch minulych.

\
N

OBSAH
MAX SOLI

P d A 1 4 \ Ld
Parek dedy Pilcika
Receptura na tento vyrobek je jednoduchd. 70% vepiového masa, 15%
hovéziho masa a k tomu patficny obsah tuku, protoZe kvalitni parek bez
tuku vyrobit nejde. Pak uz jen koreni a minimum soli. Vzniklé dilo se
naraZi do jedlych vepfovych strev. PfesvédCte se sami o nezaménitelném

skloubeni chuti masa a tuku pfi pouziti minima soli. Presné tak chutna

Pérek dédy Pilcika.
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Vyrobky v této skupiné se déli na trvanlivé
tepelné opracované masné vyrobky

a fermentované trvanlivé masné vyrobky.
Zakladni rozdil je tedy v tepelné tprave.
Zatimco u jedné skupiny tepelné opracovani
probéhne, u druhé nikoliv. Obé skupiny
vsak maji néco spolecného. A to

ndsledné vysuseni tak, aby byla
prodlouzena minimalni

trvanlivost na 40 dni pfi

teploté skladovani 20 °C.

Polican

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

40 dni

Teplota
skladovani

+1az+20°C
Trvanlivy
fermentovany
masny vyrobek

Vysocina

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost

?\i od data vyroby
40 dni

Teplota
skladovani

+1az+20°C

Uzeny trvanlivy
masny vyrobek

Herkules

Jednd se o tepelné neopracovany trvanlivy masny Hmotnost
vyrobek vyrabény fermentaci a uzenim studenym 1,00 kg
kourem. Tento vyrobek se po narazeni do Baleni

stfeva umistuje do komor, ve kterych pfi VBC

fizeném procesu probiha zrani, jehoz Trvanlivost

soucasti je také mikrobialni ¢ data vjroby

fermentace. 40 dni
Teplota
skladovani

+1az+20°C

&
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Hovézi kostky na gulas

Hmotnost
& 1ooig
Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovani

© Hlai+5%C

Mlety masny polotovar veprovy

Hmotnost

0,60 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovani

+1az+4°C

Mlety masny polotovar
Hovézi hamburger

'.o,i-“ Hmotnost
0,75kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

10 dni

Teplota
skladovani

+1 az+4°C

Marinovana veprova zebra

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

; Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovani

+1az+4°C

Mlety masny polotovar hovézi

Hmotnost

0,60 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovani

+1az+4°C

Hmotnost
0,15kg
Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

90 dni

Teplota
skladovani

-18°C
anizsi




Hmotnost

2,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

T S +laz45°C
; p o

Hmotnost

0,80 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Jelitovy prejt

Hmotnost

0,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

3.

L

F

T

D ANTRY

e

| ¢ )'-"(
bl ilr/A\!ﬂ}\
4 il i

Hmotnost

1,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost

< &% od data vyroby

@ ‘
o*®

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost
0,80 kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovéni

+1az+5°C

Hmotnost

0,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




Pastika dédy Pil¢ika

Hmotnost

@ (2 varianty)
0,80 kg

MINI 150 g

Baleni

Volné lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost
(2 varianty)

0,80 kg
MINI 150
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
=7 od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Sunkova péna MINI

Hmotnost

1509

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota

—-Q._—_!_ . / skladovani
;= . +1az+5°C

Z>
2

Hmotnost
@ 1,30kg
Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovdni

+1az+5°C

Jemny jatrovy salam

Hmotnost

@ (2 varianty)
0,80 kg

CVOKY 250 g
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost

0,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost od data
vyroby

90 dni

Teplota
skladovani

D Hlai+5°C




Uzeni se v nasich koncinach stalo nejen tradicnim zpi-
sobem Gpravy masa, ale hlavné velkou zabavou. Kazdy

z nas ma urcité sviij oblibeny a zarucené nejlepsi

zplisob uzeni. V udirach Reznictvi H+H jsme na-

vézali na odkazy starych mistrii uzenard, dle
na poctivost a kvalitu, a proto i v dnesni
dobé jako jedni z méla vyrobcli

udime stale na poctivém

bukovém drevé.

4

Uzena slanina nizsi

r

Hmotnost

1,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

10 dni

Teplota
skladovani

y +1az+5°C

- (H&H

REZNICTVI /.2

Uzena slanina vyssi

Hmotnost
@ 1,00 kg
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

10 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Kralovské uzené

Recept na tento vyrobek je velice jednodu- Hmotnost
chy. Vlybrané kusy veprové kotlety bez kosti, 1,20kg
jejich ndsledné porcovani, nalozeni do speci- Baleni
alniho solného laku obohaceného kofenim, VOB
uzeni na bukovych stépkach a baleni do Trvanlivost

ochranné atmosféry, 0 datavyioby
28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




Hmotnost

1,20 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Hmotnost

1,20 kg

Baleni
Volné

lozeno
o Trvanlivost
od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

Uzena krkovice

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

' ' 28 dni
Teplota
& skladovani

- o E ]

@ +1ai+5°C

Hmotnost

2,00kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
_od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Uzena zebra z pecené

Hmotnost
@ 1,50kg
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

@ .  “rar+5°C

v

Uzena krizovka

Hmotnost
@ 1,50 kg
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C




Uzené koleno predni

Hmotnost Hmotnost
1,70kg . i .y 1,20kg
Baleni P e Baleni
Volné W Volné
lozeno Ve i e 5% lozeno
Trvanlivost T8 . g . Trvanlivost

od data vyroby R LR e - od data vyroby
9 dni o . e 9 dni
Teplota : - . Teplota
skladovani .. P ey ] skladovani

+1a74+5°C e A PSS Hai+5C

Vyrobek uréeny nejen k riznym oslavam a setkani Hmotnost
s prdteli nebo rodinou. VyuZiti nechame zcela 12 kg

na Vds. Méjte jen na paméti, Ze jeden Baleni

kus mé cca 12 kg. Volné

loZeno

Objednévky na tyto kyty pfijimdme Trvanlivost

pouze do Utery do 10:00 hodin, ~ od data vyroby

abychom Vam mohli cerstvé 7 dni

pfipravené kyty dodat ve Teplota

¢tvrtek nebo patek. skladovani

@ +1a2+5
°(
Hovézi jazyk uzeny

Hmotnost Hmotnost
@ 1,20 kg __ @ 1,60 kg
Baleni Baleni

Lot VBC VBC

Trvanlivost Trvanlivost
a, 0d data vyroby : . od data vyroby

28 dni | L Fire 3 21 dni
Teplota 3 SO Vit Teplota
skladovani i skladovani

+1a2+5°C N H1a7 45




Certovy $pekacky

Hmotnost
B 15k
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

p- +1az+5°C

Marin. krkovice - chalupaiska

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
skladovdni

+1az+4°C

Spekacky EXTRA 1978

OBSAH Hmotnost
MAX SOLI 0,60kg

, Baleni
= ' VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

¥+1az+5°C
0BSAHUJE

h B od data vyroby

Hmotnost

1,20 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost

18 dni

Teplota

skladovani

+1az+5°C

Hmotnost

0,70 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

Teplota
- skladovdni

« +1az+4°C

Hmotnost

1,50kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

¥ +1a745°C

OBSAHUJE




Sekana s panenkou
syrova

Na objedndvku - miniméiné 3 dny pfedem

Svatecni rolada

Na objedndvku - minimalné 3 dny pfedem

2,50kg @ folie S5dni  +1az+4°C 1,20kg : Volnéloz. ©  5dni +Taz+4°C

Moravska uzena masa

Vanotni a velikonocni specialita. Moravskimasa - Moravska kyta - valeéek
POUZE NA OBJEDNAVKU u obchodnich zéstupcil

minimalné s mési¢nim predstihem. 150ky VOB MNdni 412345

Moravské uzené - sal

1,50kg VOB 21dni  +1az+5°C

Moravsky uzeny kréek

1,20kg © VOB 21dni 1+1a2+5°C

Vanocni sunkova
banka

2509 Volnéloz.: 28dni +Taz+5°C VOB 21dni +1az+5°C

Bila klobasa
k zapékani

Vanocni a velikonodni specialita.

1,00kg : Volnéloz. : 5dni +1aZ+4°C

Vanocni set

V0B 21dni 1 4+1az+5°C

Velikonoc¢ni vajicko
- Sunkovy salam

2509 Volnéloz. : 28dni +1az+5°C




Vyrobky Reznictvi H+H jsou baleny podle soucasnych standardi a norem. Hotové vyrobky putuji ve vyrobnim procesu na balici linku, kde jsou
rucné roztfizeny a zabaleny podle jednotlivych typ{ vyrobki - VOB, VBC nebo volné lozené. Nasledné se oznaci piislusnou etiketou a jsou nachys-
tany pro expedici k zakaznikovi.

Volné loZzeno

Velkoobjemové baleny vyrobek . e
Vyrobky voIné lozené

Vakuové baleny vyrobek , Jy
akuove baleny vyrobe v ochranné atmosfére

Kazdy vyrobek z produkce Reznictvi H+H obsahuje termo etiketu s tidaji o vyrobku, kterd je pfesné podle legislativniho znéni. Obsahuje
kompletni nazev vyrobku, sloZeni a specifikace vjrobku, presnou vahu a datum spotieby. Udaje uvedené na termo etiketé jsou nadfazeny
veskerym tisténym seznamiim a specifikacim.

_ Vyrobee:
Reznictvi H+H, 5.r.0. .
- 1 ® Hiavni 46, 742 47 Hladkeé Zivotice H / H
LOgO SpO'QCﬂOStI ® 5 Tel. 556 771 263, 800 400 470 ° UdaJe 0 vyrobC|
REZNICTVI www.reznictvi-hh.cz

TREFILOVA MASOPUSTNI KLOBASA o Udaj B ze Verbek
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“““ bez lepku/bezgluténova
SkoienifZioZenie:
Vepiové masolbraviové maso (80%), pitnd voda,

Oznateni masného e A R - Skladovani vyrobku
s . . nzanani nzersacne ial " y
vyrobku dle lengIatWy os:abaliz;:uw EdS0, E451, E452, E339,

sugeny ﬂﬂ.ﬂf & i

(skupina a druh) s i S s - Spotieba vjrobku

zvyraznovaé chuti E621

Nézev vyrobku e

jedlé stievoliravo-vepiovélbravioveé
obsah soli max.:2,5%, obsah tuku max..40% D . b b
v _ obsah lepkufgluténu max.: 20mgikg virobku )
SloZeni o Skiadujte pfi teplota/skiadovat priteplote-” .~ atum spotreby nebo
1atSstC TS P4 . .
Po otevieni spoliebufe dofpo otvoreni ™ minimalni trvanlivosti
spotrebovat do 48 hod.
Baleno v achranné atmosféfe/baleno v 1
ochranne] atmosfére

__~* Hmotnost vyrobku

Spotiatue 40:28.04.16

. .
potre | | K& . - Odpovedna Za

~L :0954008437 VICKsbaions G~ -
ﬂlpﬁ-\

[dentifikacni znacka - dle Cisla o 12 o D kd

pozndte vyrobce




Déleni veprového masa

Hlava Kost kiizova s ocaskem,

Lalok ocasek
Krkovice Kvétova Spicka
Plec Ofidek
Raminko Spodni 3al
Predni koleno Vrchni $al
Bok, biicek Vdlecek
Pazdik Zadni koleno
Snérovacka Karabacek

© 0 N oY AW N

—_
o

Pecené, kotleta Zadni nozicka

N
J—

Panenska svickova, Predni nozicka
panenka

Vepiové maso

Veprovd pilka bourand VL/cca45,0kg Vboksk. VL/cca7,50kg Vlalok VL/cca1,00kg
V3 VL/cca1,00 kg V hlava bez laloku VL/cca2,50 kg V Sunkové koleno bk (zadni) VL/cca0,70 kg
V5 VL/cca1,00kg V kfize s oc. VL/cca0,80kg V panenska svickova VL/cca0,50kg
v VL/cca1,00kg V kyta bk KU VL/cca1,80kg V kyta bk V0 VL/cca7,50kg
V svickova - palec VL/cca0,15kg V plec bk bez kiize VU VL/cca2,70kg V panenska svickova mraz. VL/cca0,50kg
V koleno pfedni VL/cca1,20kg Vhlava s lalokem pilend VL/cca3,20kg V plec bk KU VL/cca2,50kg
V predek bez laloku a ¢asti sadla | VL/cca 23,0 kg V pecené bk VL/cca2,60 kg V kyta sk. kuZi - solend 30% VL/cca10,0kg
V kyta sk a kolenem. bez deklu | VL/cca 9,00 kg V Zebro bok sk SPECIAL 15x30 VL/cca2,00kg

V pecené sk VU VL/cca4,50kg Sunkové koleno (V koleno zadni) | VL/cca 1,80 kg

V krkovice sk VU VL/cca2,80 kg V krkovice bk VL/cca2,40 kg B a Ien é

Vepriové droby Veprové kosti veprové maso

Vjatra VL/cca1,70kg V Zebro z boku VL/cca1,20kg V plec bk bez kiize VU VBC5,40 kg
V plice VL/cca0,80kg V Zebro z pecené VL/cca1,10kg V pecené bk VBC2,60 kg
Vsrdce VL/cca0,25 kg V zebro z krkovice VL/cca1,00 kg V krkovice bk VBC2,40kg
V ledvinky VL/cca0,15kg V kosti vysekové fezané VL/cca1,00kg V kyta bk V0 VBC7,50 kg
Vslezina VL/cca0,15 kg

Vjazyk s podi. VL/cca0,30kg Vep Fové

V zaludek VL/cca0,50 kg ve vev  »
Vi Waon Z1IVOCiISNé produkty

V nozky VL/cca0,50kg
V kiize VL/cca1,00kg Vsddlo bez kiiZe (3pek) VL/cca2,50kg
V oponka VL/cca0,20kg Vsadlo plstni VL/cca1,00kg VySVéﬂijY:
VL = volné lozeno
Vhrtan VL/cca0,60 kg V branice VL/cca0,20kg VBC = vakuové baleno
Viberijské sadlo s kiizi mrazen. | VL/cca2,50 kg

; Veskeré maso je expedovano
V stieva sol. 32/34 - VOB VL/cca20,0m

v plastovych prepravkach E2.
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Déleni hovéziho masa

H prednis.k. - krk

H ohénka

H pfedni b.k. - klizka VBC H-+H
H pfedni b.k. - slabina VBCH-+H
H pedni b.k. - krk VBCH+H

H zadni - kyta bk V0 VBC H+H
H ro3téna b.k. VU VBC H+H
HZ-plec b.k.VU VBC H+H

H rost.sk se svick.T-bone

HPV 75/25

VL/cca0,50 kg
VL/cca1,20kg
ccal1,80kg
cca1,80kg
cca1,80kg
ccal1,80kg
cca1,80kg
cca1,80kg
VL/cca0,80kg
VL/cca1,00kg

Hovézi droby

Hjétra

H srdce

H ledvinky

H slezina

H drstky

H jazyk s podj.

H jazyk bez podj.

Byci Zldzy mrazené

VL/cca7,00kg
VL/cca1,40kg
VL/cca0,40kg
VL/cca1,00kg
VL/cca6,00kg
VL/cca1,80kg
VL/cca1,40kg
VL/cca0,60 kg

Licko

Spicka krku

Krk

Podpleci

Vlysoky rosténec
Zebro vysoké

Zebro holé

Podkrci

Hrudi

Zebro nizké

Kulata plec, falesna svickova
Loupané plec
Plecovy platek (HZV)
Vysoké plec

Husicka

Predni klizka

Nizky rosténec, rodténd
Svickova

Veverka (na pordzce)
Oponka (droby)

Slabina

Pupek (Flank steak)
Holubicka, kavalirka (slabina)
Kvétovd 3picka, maly ofech
Spodni 33l - $picka
Predkyti

Spodni 33l

Vrchni §l

Valecek

Karabacek

Zadni klizka

Ohdrka

Hovézi maso

HZV 90/10

H predni sk - na polévku

VL/cca1,00kg
VL/cca1,00kg
cca1,80 kg
H polévkové fezané VL/cca2,50kg
Hlitka VL/cca0,40kg
cca 2,60 kg
cca 1,80 kg

H falesna svickova z kyty VBC H+H

H svickovd mraz. VBC

H plec loupand VBC H+H

Hovézi kosti
a vedlejsi zivocisné
produkty

H kosti fidké VL/cca1,00kg
VL/cca1,00kg
VL/cca1,00kg
VL/cca1,50 kg
VL/cca1,00kg

VL/cca1,00kg

H kosti morkové

H kost masitd (harfa)
H kosti morkové MR
H 10j syrovy

H kosti pro vysek

H plec falesnd svickova VBC H+H
H zadni vélecek VBCH+H

H kyta vrchni 33l VBCH+H

H rosténa bk VU VBC H-+H

H svickova KU VBC H+H

cca1,80 kg
cca1,80 kg
cca1,80 kg
cca1,80 kg
cca2,60 kg

Vyzralé hovézi maso

z Reznictvi H+H

V Reznictvi H+H uchovavame pied samot-
nym bourdnim hovéziho masa celé hovézi
ctvrté v celku a v té chvili maso pfirozené
ztrdci vodu. Nésledné se hovézi Ctvrté roz-
bourdvaji na jednotlivé vysekové casti. Tyto
rozbourané ¢asti se vakuuji a nastava fize-
ny proces zrani masa, ktery trva 15 — 26
dni, pfi konstantni teploté + 0,5 az +2 °C.
Vysledkem je vysoce kvalitni maso, které
obsahuje méné vody, je senzoricky velmi
pfijatelné, celkové je maso kfehi a mékdi.

VBCH-+H - hovézi vyzralé maso z nasi produkce




Veprova krkovice
s kosti

Veprova kyta
bez kosti

Vepiova pecené
s kosti a panenkou

Veprova krkovice
bez kosti

Veprovy bok
s kosti

Veprova pecené
bez kosti

Veprovy bok
bez kosti

Veprova panenska
svickova - palec




Veprova panenska Veprové Sunkové Veprové koleno
svickova koleno zadni s kosti predni s kosti
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Veprova hlava Veprova krizova
pulena kost
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Veprové zebro Veprova zebra
bok special z boku, pecené a krku
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Nejkvalitnéjsi cast hovéziho masa. dedIni na steaky,
origindIni Skrabany tatarsky biftek ¢i carpaccio.

Hoveézi
kyta - vrchni sal

Libové maso s jemnou tukovou kreshou, kfehci a mékci
nez spodni $al. Maso vhodné k omackam, na ptacky,
rolddy nebo zavitky.

Hoveézi
kyta - kvétova Spicka

Nepfilis namé&hany sval ze zadni ¢dsti hovézi kyty.
Velmi jemné a $tavnaté maso s minimalnim tukovym
krytim, ale s intenzivni chuti. IdedIni na grilovani
a steaky.

Hoveézi nizky
rosténec / rosténa

Libové maso ze stfedni Cdsti hibetu. Vyborné steakové maso.
Mozno také k duSeni na pFipravu rosténé, vynikajici na
roastheef.

Hoveézi
kyta - spodni sal

Lehce hrubsi maso z naméhané ¢asti zadni kyty,
velmi libové. IdedIni na duseni nebo ragd, rolddy nebo
také na plétky.

Libové, velmi Stavnaté a chutné maso z horni ¢asti
plece. Vhodné k duseni, peceni, k oméackém, na rolady
nebo Spanélské ptacky.

Hovézi falesna
svickova - valecek

Nejlibovéjsi ast z kyty. Nejcastéji pouzivané maso
k pfipravé ceskeé klasiky — svickové na smetané.

Hovézi
kyta - orech

Libova ¢ast kyty zbavena tuku. Je sussi, proto
doporucujeme pro3pikovat slaninou. IdedIni
na duseni, zavitky, rolddy nebo na peceni v celku.

Hovézi falesna
svickova z plece

Jemné, mékké maso. Vhodné na svickovou omacku,
duseni i peceni.




Hovézi plec
loupana

Krétké maso s vysokym mramorovanim a se silnou $lachou
uprostied, kterd béhem tepelné dpravy zmékne. Velice $tav-
naté. Vyborné na omécky, duseni nebo gulas. Jedno z nejlepsich
steakovyich mas. Pfi steakové ipravé doporucujeme odstranit
Slachu uprostied.

Hovézi krk
bez kosti

Maso typicky prorostlé tukem. Vhodné pro peceni, duseni,
k oméckam, na qulas nebo ragu Gi k pfipravé polévky. Mleté vjbomé
k pipravé burgerd.

Hovézi hrudi

Maso s typicky silnym tukovym krytim a kosti. IdedIni na pfi-
pravu silnych vyvard. Vjborné vafené a podavané s Cerstvym
chlebem, hofcici a kienem nebo jako pfiloha k omackam.

Hoveézi vysoky
rosténec

S typickou silnéjsi vrstvou tukového kryti. Doporucujeme pfi-

pravovat vcetné tuku, ktery do masa béhem pfipravy prostupu-

jeamaso je Stavnatéjsi. Patfi k nejjemnéjsim a nejchutnéjsim
maslm. IdedIni na steakovou tpravu na grilu i panvi.

Hoveézi klizka

Typicky klihovité maso. Mozno pouZit k pfipravé ragu.
NejpouZivanéjsi druh hovéziho masa na gulas.

Hoveézi zebro

Maso s typickym tukovym krytim a kosti. IdedIni na hovézi

vyvar, na pipravu pastrami i k pfipravé demi-glace (silny

hovézi vyvar pouzivany k zesileni masové chuti pokrmd),
jehoz vyroba trvé alespoii 24 hodin.

Hoveézi pupek
(flank steak)

Vhodny na grilovani vcelku,
s teplou nebo studenou oméckou ¢i na pfipravu vyvaru.

Hoveézi klizka
s husickou

Typicky klihovité maso. Tradicni pfi pfipravé gulade, ale Ize
pouZit k jakékoliv omécce.

Hovézi bok bez kosti
slabina

Vhodna na vafeni, dusenii na omacky.




Nds tym objedndvkové kanceldre je Vam k dispozici
a prijimad Vase objedndvky kazdy pracovni den.
KONTAKTY:
Zelena linka: 800 400 470
Pevna linka: 556 771 263
E-mail: objednavky@reznictvi-hh.cz
OBJEDNAVKOVA KANCELAR:

Pondéli - Patek 06:00 - 16:00

OBJEDNAVEJTE ZDARMA NA TELEFONNIM CISLE:

S 800100170,

Moravskoslezsky kraj, Slovensko Tel.: +420 721 768 666
Olomoucky kraj, Opavsko, Bruntalsko, Jesenicko Tel.: +420 725635 617
Zlinsky kraj, Jihomoravsky kraj Tel.: +420 734 282 149

Reznictvi H+H, s.r.o.
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Zelend linka: +420 800400470 ™ L, X\ AR
Tel.:  +420556 771263
E-mail: objednavky@reznictvi-hh.cz  IC; 26788942

www.reznictvi-hh.cz DIC: (726788942

(daje v katalogu jsou platné ke dni vydani - 15.11.2020, nerucime za tiskové chyby. Vzhledem k moznym zménam jsou aktualni idaje vidy na termoetiketé vyrobku.




