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Buddhovi je pfipisovan vyrok, Ze hlad a laska urcuji veskeré lidské dé-
jiny. Pokud jde o hlad, neni tato moudrost rozhodné daleko od prav-
dy. Jak ho ukojit a zachovat Zivot, to byla vZdy klicova otdzka lidské
existence.
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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 severu Moravy sahaji az do
14. stoleti. Vzdyt cechovni erb byl ¢eskym feznikiim predan uZ v roce
1310. Privody cechu se konaly jesté v minulém stoleti. Ale ani Serpy,
hesla a prapory nemohly odvratit zanik cechovniho stavu.

Moderni doba vykonala své. Ale jesté Ziji dédicové starého femesla.
A jejich ndstroje, svédkové starobylosti, v nds vyvolavaji tctu k tomu,
co bylo. Nas still je bohaty i diky davnym pokolenim.

D uq’Ei veprového 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

Pripraya dila pro vyrobu uzenin jednomu z hlavnich vyrobkii dnesni spolenosti Reznictvi H+H, s.r.o.

Ale poporadku. ..

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 otevfel malou feznickou prodejnu
v Dobré, kterou spojil s vlastni vyrobnou. Neustéle se zvy3ujici pocet
spokojenych a vérnych zakaznikd 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 portfdlia vlastni produkce, ale také vlastni prodejni
sité na 10 prodejen a kapacita vyrobny Pod Standlem zaala byt pro
uspokojeni stale se zvysujici poptavky 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 prevzal spolecnost nejmladsi clen Feznického
rodu Pil¢ikdi z Bratiejova, Ing. Karel PilCik, ktery patfi iz k 6. genera-
ai tohoto feznického rodu (jeho praprapradéd oteviel prvni rodinny
feznicky kram uz v 18. stoleti). Od tohoto data nese spolecnost nazev
Reznictvi H+H, s.r.o.

Novy majitel nejenze pokracuje v tradici svych predchldcl a predkd,
ale vydal se v dneSni moderni dobé pIné strojové vyroby na velice
téZkou cestu udrZovani rucni vyroby uzenaiskych specialit. Samoziej-
mosti je stalé zvySovani kvality vyrobkd, o ¢emz se mohou presvédcit
zékaznici viech prodejen, které se dnes nachdzeji nejen v Moravsko-
slezském kraji, ale také v kraji Zlinském.

Reznictvi H-+H, s.r.0. nemé& ambice stat se nejvétsim vyrobcem mas-
nych vyrobki v Ceské republice, ale urcité bude i nadale patfit k tém
nejkvalitnéjsim dodavatelim cerstvého masa a vyrobcm uzenin,
ktefi nepouZivaji ve vyrobé potravinové nahrazky jako néktefi jini

vyrobci v oboru masnych vyrobki. V sortimentu spolecnosti nalez-
nete mimo klasickych vyrobki, kvalitnich masovych klobds, uzenych
mas, Sunek a zabijackovych dobrot, také rucné vyrabéné speciality,
na jejichz nejvy3si kvalitu klademe vysoky diiraz. Zkaznici si tyto
speciality velice oblibili. V nasi nabidce patii k nejvyhleddvanéjsim
vyrobk{im, a to nejen pro svou nezaménitelnou a originalni chut, ale
hlavné pro vysoky obsah masa a celkovou kvalitu, coZ v minulych le-
tech potvrdila fada ocenéni a cen, které tyto vyrobky ziskaly.

Za témito dspéchy stoji hlavné zaméstnanci spolecnosti, kterych je
dnes téméF 200. VSichni tito lidé s potfebnou odbornosti a pili nase
vyrobky vyrabéji, rozvazeji nebo nabizeji a prodavaji nasim zakazni-
kiim.

0d svého zaloZeni je znacka H+H spojovana s kvalitou a originalitou.
Tuto tradi¢ni hodnotu budeme pro vés, nade zdkazniky, i nadéle drzet
na vysoké drovni.

—

Inacku kvality KLASA propijcuje Ministerstvo Zemédélstvi vyrob-
kiim, které spliiuji ta nejpiisnéjsi kritéria na kvalitu nejen zpracovani |
a vyroby, ale pfedev3im na kvalitu surovin, ze které se ocenény vyro- i
bek vyrabi. Tato znacka se ocenénym vyrobk(im pouze propiijcuje na
dobu 3 let a po celou dobu musi takto ocenéné vyrobky dodrzovat
nejvyssi troven kvality a nesmi ménit slozeni, které se musi shodovat || .. 1A
se slozenim vyrobku v dobé ocenéni. Pokud by se totiz pii namétko- |1
vych kontroldch, které MZe déla v pribéhu téchto tii let, zjistilo, Ze se
vyrobek a jeho slozeni lisi od piivodniho slozeni, které vedlo k ocenéni

znackou kvality KLASA, ihned by MZe ocenéni odebralo. ,7 2
sl
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Proto si kazdy zakaznik miize byt jisty, Ze vSechny vyrob-

ky ocenéné znackou kvality KLASA jsou svou specifikadi,

slozenim i chuti na velice vysoké drovni. KLASQ)

Certifikit VYROBENO PODLE CESKE CECHOVNI NORMY ziskajipou- | Vo
ze vyrobky, které spliiuji nadstandardni parametry jako je napf. vy$si [+ 1
obsah masa, niz3i obsah tuku, vyssi obsah istych sva-
lovych bilkovin nez které uruje legislativa, vyrabi se

dle urceného technologického postupu a neobsahuji
strojové oddélené maso nebo zvyraziiovace chuti.

Znackou REGIONALNI POTRAVINA ROKU se oznacuji vyrobky z da-
ného kraje. Logo na obalech vyrobkii spotfebiteliim zaruci, Ze pro-
dukt i suroviny pouZité pfi jeho vyrobé pochazi z mistni produkce.
Produkt musi byt vyroben na tzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni
udéleno, a ze surovin dané oblasti. Vyrobky ocenéné znackou Re-
gionalni potravina prokazuji jedinecnost v
porovnani s béznou produkci dostupnou na trhu.
At uz se jednd o tradicni recepturu typickou pro
dany kraj, origindlni vyrobni postup nebo vyuziti
specifické regiondlni suroviny.
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] ,' V Reznictvi H+H pro Vas mimo klasickych | III
‘ vyrol_ol;y prhprav‘;uemde tavkelgrlglvnalrll Rolovany bok patii mezi ruéné vyrabéné 44351501
speciality. Navzdory dnesni dobe, pine speciality. Diky Sikovnym rukdm nasich cely 2,20 kg \

I strojové vyroby, se mnoho téchto
fii! specialit stale vyrabi rucné a navic podle
o starych origindlnich receptur. Kazda

mistr{i uzendfi si miiZete vychutnat tento 44251501 |
vyjimecny vyrobek, ktery je nasimi zakaz- plleny 1,00kg | |

z téchto specialit poznd nejen ¢ .’J n|'!< y‘stéle V)fhl?dévanéjgi' Na vyvrob}J teto Ty
. Ha‘ evnou ruku a uméni uzenare - speciality pouzivdme vybrané veprové boky VBC .*
f gle hlavné viichni 2 téchto ' ] / » bez kiiZze. Kombinace veprového boku, ori- 1R
¥ T B gindIni ndpIné se specidlnim kofenim, umu il
] P . mistrii uzenafii a jemného zauzeni ddva 28dni 1
& x:gﬁﬁzﬁ\éekhu?o 5 ; tomuto vyrobku nezaménitelnou '
svého srdce. o

RUCNE VYRABENA chut, viini a v neposledni fadé kst
SPECIALITA také origindlni vzhled. +1az+5 °C) ke

v e v v v 7 v . . 5 . ’ 'y I
@ 44350301 Doporucujeme daI5|I rucv|'1e vyrébenou speuél}tllj Reznictvi 46355201 | |
H+-H kterou pro Vds pfipravujeme dle tradicni receptury g

I » iy Ve s . s 71 v ,. vis v 7 . s T
i 130kg | 2,20kg ! za pouF|t| reglovnallmhlo korgnl oPecllvel vvoybranva k\I/allj[nl 0,60 kg

\ ;s surovina, srdend prace mistri uzenafi a peceni. Diky (o
0 tomu je tento vyrobek stale vyhledavanéjsi bl t
| LS e a oblibengjsi. 0d 1. 6. 2015 se také tento e ik
it 4 vyrobek miZze py3nit ocenénim .: itk
A 78 dni 78 dni ! S0 znackou kvality KLASA. 18dni |
: e 3\
i - 4, ' RUCNE VYRABENA (/, i
e o —— - RUCHE RSN +laz+5% .- = SPECIALITA e tlaest g
{ . : il ——— - "']ﬂ"’ I K
| N P & y

@ 44352701

Loy

i i S
@ 44356401 || — @ 46658101 ”%O

, N 220k | 2,00kg | 0,60 kg
i VBC VBC | VOB |
! '
A 0 'IHI- I

28 dni 28dni |4 21 dni

KLASQ

[o]
M Hlaz+5°C
SPECIALITA
r . 1

+1az+5°C
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}J J' V portfdliu naseho tradi¢niho rodinného

‘.'h | Teznictvi nemohou urcité chybét parky

a klobasy. Je libo parky hrubé nebo tenké?

[ Nebo radéji klobasy? Mensi, vétsi? S jem-
pir nym zauzenim nebo naopak tmavé? Druhil
1| mame na vybér opravdu hodné. Oviem to

| nejpodstatnéjsi u veskerého tohoto sortimen-
f ’l tu je vysoky obsah masa. A to nejen masa
veprového, ale v mnoha piipadech také

| masa hovéziho! Kvalitu nagich vyrobkii
podtrhuje originalni Trefilova masopust-

ni klobdsa, kterd ziskala nejedno ocenéni

a je skutecnou originalitou.

Inak Inak
41650301 41655501
Hmotnost Hmotnost
1,50kg || 1,20 kg
Baleni Baleni

VOB VOB
Trvanlivost | Trvanlivost

od data vyroby od data vyroby
21 dni 18 dni
Teplota Teplota
skladovani skladovani
“+laz+5°C +1az+5°C

/

Inak OBSAHUJE Inak
41655301 \ ASA 41652101
Hmotnost Hmotnost
1,20 kg 1,20 kg
Baleni Baleni

VOB VOB
Trvanlivost Trvanlivost

od data vyroby od data vyroby
18 dni 18 dni
Teplota Teplota
skladovéni o skladovani
+1az+5°C ¢ - @ +1a7+5°%C
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Inak Inak

41659001 41650701

Hmotnost Hmotnost

0,60 kg 1,20kg

Baleni Baleni

VOB VOB

Trvanlivost Trvanlivost

od data vyroby od data vyroby

18 dni 18 dni

Teplota Teplota

USRI MAX. skladovani P skladovani

OBSAHSOLl ... co ) - OBSAHWE | 4127 45°C
=

NG

Inak
41655901

Hmotnost Hmotnost

0,60 kg 1,20 kg

Baleni Baleni

VOB VOB

Trvanlivost . Trvanlivost

od data vyroby a7 od data vyroby

18 dni \:\l 18 dni

V. Teplota Teplota

MAX. -. skladovani skladovani

O0BSAH SOLI OBSAHUE 1.5 4 co( i 1 a5 45°C
/

Inak
41658101

Hmotnost

1,20kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

:. IL L(‘q']“ iu‘]i

41654901

Hmotnost
g e ®

s 060k

Baleni

VOB

Trvanlivost

Teplota
skladovani

+1az+5°C

K Q @ oddata vyroby
: 18 dni




. Inak
A 41656001

Hmotnost

1,20 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota

......

Dabelska klobasa

Inak
41658501

Hmotnost

1,50kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

-

i 1| &P OBSAHUJE 2345
i Lo B

WU!I !:{“ — : r .
‘? : 1

Klobasa z udirny

7 Inak
41656501
G Hmotnost
KLAS@ 1,50 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovéni

+1az+5°C

=t

-

Inak !

— F nese701 ||
Baleni

'&¥ I

KLAS

Inak Inak Inak
42658601 41652801 41653701 |
Hmotnost Hmotnost Hmotnost (L
1,20kg 0,60 kg 120kg ||
Baleni = Baleni OBSAHUJE Baleni ‘LN
VOB = VOB VOB |
Trvanlivost [ Trvanlivost Trvanlivost \
od data vyroby ¥ F 4NN  d data vyjroby od data vyroby I. | '
18 dni 0 18dni 18dni |
Teplota - l.: o, Teplota Teplota [/
skladovani U \?‘L skladovani skladovani {l
7 9 i . 3 0 7 o Ml
+1az+5°C . ® vione $%--. +1az+5°C +1az+5°C Ul
,/ TANE A @RIL ) Y. !
Klobasa se syrem ol
|
o SEZONNI Inak mak R
41653001 41655601 41657401 |1
Hmotnost Hmotnost Hmotnost  [§
0,60 kg 1,50 kg 130kg | |
Baleni Baleni Baleni  [FHEAE
VOB VOB VOB | .
Trvanlivost Trvanlivost - _ e Trvanlivost  [Re R
od data vyroby od data vyroby . iy &% 3 od datavyroby [t
7 v ) 5 , [ |
18 dni 21 dni BS - Vs 18dni |
Teplota Teplota . Teplota [V
skladovani skladovani - 5~ ., oy sladovani (S
+1a1+5°C 17050 ' == @ 0 o LA
aZ s e +laz+5°C codee +1az+5°C i
Y AN s
| : AL ¥

Hmotnost

1,50 kg |

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

L

£ Trefilova masopustni klobasa

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 vyrdbét podle stejné receptury.

A je to tak! Dnes vyrabime Trefilovu masopustni
klobésu stale podle stejné receptury. Tato

klobésa ziskala ocenéni Regiondlni potravina

roku a miZe se také py3nit 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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Inak
41651001

Hmotnost
1,50kg
Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C
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Mékké saldmy

Indme je urcité vsichni. Saldmy jako je
Junior a Gothaj nés provazeji od détstvi.
Tyto klasické saldmy pochopitelné
nechybi ani v nasi nabidce. To, ¢im se
ale v nabidce mékkych salamii liSime,
spociva v opravdu bohaté rozmanitosti
chuti a tvard, v $ifi sortimentu a ori-
ginalité vyrobkd. V této kategorii
vyrobkii plati snad jesté vice nez

kde jinde pofekadlo: ,KdyZ dva

délaji totéz, neni to totéz.”

Gothajsky salam

Mékky saldm, ktery zndme snad
vsichni jiZ z détstvi. Gothajsky saldm 42150901
z Reznictvi H+H je vyrabén podle
tradicni receptury. Obsahuje pouze 2,00kg
veprové maso, veprové sadlo, které Volné
v takovémto vyrobku nesmi chybét, VO ne
a také hovézi maso. Samoziejmé 7e lozeno
se jednd o bezlepkovy vyrobek, stejné
jako 99 % vyrobki z nasi produkce.
: Y P 30 dni
TRADICNI °BSA“‘”E
RECEPTURA o
+1az+45 C

2,00 kg

Volné
loZeno

30 dni

@ 42151801 |

2,00 kg |

Volné

30dni |

+1az+5 °C

G eI R MR8

lozeno |

1"1 L ..Ii"

het . .I e i

voticky toceny

Zivoticky toceny je jeden ze znackovych vyrobki
typicky pro Reznictvi H+H. Tento tradicni vyrobek
se dodnes vyrabi podle plvodni receptury.
Typicky jemné uzeni, jez nerusi chut masa,
originaIni smés koreni, které miizete nalézt ve
vsech vyrobcich s oznacenim , Zivoticky”, vysoky
podil peclivé vybiraného veprového masa,
jeZ rozezndte nejen v fezu tohoto vyrobku,
ale hlavné v chuti, minimalni obsah

tuku a soli - to jsou hlavni prednosti, diky
kterym si tento vyrobek ziskal své pfiznivce
a ziskava si stale vice novych.

42650201 |
1,50 kg "",_; ']'
VOB | {
21 dni ':l".,: \
+1a7+5°C 1 |

v

5 A

) ¥ o
TAKE (GRIIS
/

Kabanos z udirny

@
%

- 28

x-—»"

'-s,od. 1'““ ‘-"*

I.'u; I,. ”'k

(M

':‘f-mt“r I TR

+1az+5°C

42650401

1,50kg
VOB | '*
| 'i
b
21 dni 5,‘:'..*.
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L Meékké saldmy  Polosuché saldmy (HeH ) §

g . o . s . —

Y | ]
| > & ” v 4 “sUF
Sunkovy salam SPECIAL il
N . A
\ 7ok 7k Polosuché saldmy z Reznictvi H-+H patfi mezi velmi oblibené i
| Ve Ve s v 7 Ve 7 /e e i
' 12151001 1152101 a vyhledavané. Vidensky salam, Inovecky saldm nebo Salam Wk

se syrem patii dnes jiz mezi tradicni vyrobky. Jako posledni .
Hmotnost Hmotnost Sl s , A . . !
500k 500k rozsifil nasi nabidku Formansky saldm. Diky svému A
' g Baleg, ! Baleg, origindlnimu kofeni, velikosti a vzhledu, zaujal ]
. . nade zakazniky a zachutnal jim. -
Volné Volné / ) ',
v v I\
lozeno lozeno )
Trvanlivost Trvanlivost
od data vyroby od data vyroby l b
4 21 dni 21 dni i
pd Teplota Teplota =
3 - skladovéni skladovéni | -Il |
¥ : +1a7+5°C

CLHlaz+5°C

Y,

i | .I
Inak Inak Inak [ f
| 42351101 42157301 42159301 | 1
s Hmotnost Hmotnost Hmotnost Hmotnost [ '
I} 2,00kg || 2,00 kg 0,70 kg 150kg ||
ol Baleni Baleni Baleni Baleni  [FHEAE
| Ll VBC Volné Volné Volng |1,
| f Trvanlivost | v v o (-
ik , loZeno loZeno loZeno |1+
| | 1 Qi Cats vyrob)i Trvanlivost Trvanlivost Trvanlivost 8 l'-.
i, 21 dni od data vyroby od data vyroby ¥ oddatavjroby  [EMEE
A Teplota . 1 4 o R
J. o 28 dni 21 dni 7 20dni |0
L . o Teplota Teplota Teplota *--.::Ii ﬁ
+1az+5° skladovani skladovani siadovani NG
+1az+5"C ) i
|

Inak Inak | Inak
42153301 42152801 | | 42159601 42353501
Hmotnost Hmotnost Hmotnost Hmotnost
2,00kg | 2,00kg | 0,70 kg 1,00 kg
Baleni Baleni Baleni Baleni
Volné Volné | ' Volné VBC
Y y ey y Trvanlivost
lozeno _ lozeno | lozeno od data vjroby
Trvanlivost o il s Trvanlivost  [§ I‘ul- i Trvanlivost ’
od data vyroby b od data vyroby rf,lll il od data vyroby 21 dni
. 30dni | I s ' 28dni | F .1 v 21 dni | sklaTgs\llztri'
Teplota Teplota ¥( '1 I Teplota &8 ) .
’) ' ‘ . skladovani skladovani | ]r'l ' skladovani [ +1az+5°C
: « ¢ e —>—r7 #a+s°C i Aaz+s -

. — : +1az+5°C
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Polo&uché sd&iiny T
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Inak
Videfisky salam je opravdovyjm synonymem pro tradici a vysokou 42158901
jakost. Tento saldm se vyrabi jiz vice nez dvacet let a po celou Hmotnost
dobu podle pivodni receptury. Na fezu Videriského 1,50 kg
saldmu je patrnd mozaika libovych a tucnych ¢asti, Baleni
kterd je pro néj typickd. Stejné jako vétSina Volné
nasich masnych vyrobki je loeno
i Videnisky saldm Trvanlivost
bez lepku.  od data vjroby
21dni
Teplota
; @ skladovani
' +1az+5°C Y

Inak Inak

42154401 42159101

Hmotnost Hmotnost

2,00 kg 1,50 kg

Baleni Baleni

Volné Volné

loZzeno lozeno

Trvanlivost Trvanlivost

" od data vjroby od data vyroby

21 dni 21 dni

Teplota Teplota

skladovani | skladovani
+1a2+5°cj."k . = +1 ai+5°CJ

Zivoticky polosuchy

Dali ze znackovych vyrobkii s nézvem,,Zivoticky”. Dalsi
zrodiny Zivotickych, pfitom ale jiny. Ani jemné zr-
nity salam, ani mékky. Ale dokonale sladény

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

A je patrné také pohledem. Opravdu
origindIni chut a viiné. Samoziejmé

| se jedna o bezlepkovy vyrobek.

Inak
42358401

Hmotnost

1,50 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

L
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Trvanlivé salimy

Vyrobky v této skupiné se déli na trvanlivé
tepelné opracované masné vyrobky

a fermentované trvanlivé masné vyrobky.
Z&kladni rozdil je tedy v tepelné tpravé.
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.

—
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Inak

NA100g Znak
VYROBKU

43308401 elraiel 43301901
Hmotnost “1,%55,_\9 Hmotnost
0,70 kg 0,70 kg

Baleni Baleni

VBC VBC

Trvanlivost ; Trvanlivost

od data vyroby § od data vyroby

45 dni 28 dni

Teplota Teplota

skladovani skladovani

0az+20°C 0az+20°C
/

|
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0
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|

o
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il
el
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NA 100 g Inak
VVROBKU

Zrae) 43308501

130
MASAg Hmotnost

1,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

45 dni

Teplota
skladovani

]
@ 0az+20°C

TN

il lul J

NA100g
VYROBKU

Leldie) 43608801
135 9 Hmotnost

MASA
0,50 kg

Baleni
Ochranna

atmosféra
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota

skladovani
@ 0az+20°C
e ¥ ] :I
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. Sunky odinne reznictvi s tradici
' ' L T i | ! | \ | | \ ! \ i ' b i.'." |
j I A / p 4 ] vvrse ° )4 ° I| I..
i Sunka nejvyssi jakosti Sunka od kosti ,
i .-l Jednou z nejoblibenéjsich a nejvyhledavanéjsich & 'I'
' kategorii naseho portfélia vyrobki jsou bezesporu { /s |
Sunky. §llmky otl)ecnévrozdélujeme do tlfivzékladnl'ch W ' k \@ 48151601 | 47652401 | |
Iy kategorii. Jedna se o Sunky standardni, Sunky e L L
ik vybérové a Sunky nejvyssi jakosti. y 1,70kg AR
L) V nabidce Reznictvi H-+H naleznete _ ’ '.-I !
|  emlentsdtian -~ Voh Ve ||
b 1 Sunek jesté dalsi rozdéleni, které MAX. 4 C7a \
; patfi mezi vyjimecné, a to na I
o vepiové a hovézi. Samoziej- 28 dni Il !
+ mosti je, Ze ye§keré sunky jsou 28 dni o
Yy BEZLEPKOVE. - - TRIDA JAKOSTI o
i r i f A\
'I" ¥ @ +1az+5 OCJ N
| Ll
f |
@ e 48156901 @ Y
= 3,50 kg 48152601 ol
(e ; “t 48156801 | ' y
| MINI 1,70 kg 240kg A
: . A 13
i i v L
| - 3 | Volné lozeno |, : ) IVvolne i
it [ o 0Zeno Al
it \ e i
) —— » 28 dni . ' &
¢! 2 ’ o : — 28 dni "
IR / .. - R - ! . MAX. BT :
b ‘}‘3@ O TRIDA JAKOSTI | = ) TRIDA JAKOSTI _* TROAJAKISTI OBSAH SOL sionmosn ', Lo | ,a:
A — sTANDARD JEEREEZAERS s STANDARD ; IBEROVA il i
T 1l +1az+5°C 7+5° VYBEROVA s gl
' _ B j LN . . +1az+5 Cj. . .. i

e @ | MAX. 48153001
= 48153301 @ 48156101 || UL [ 3,50kg
% | 48153601
3,50kg | 350kg | MINI 1,70 kg
\ \ 03
Volne LU B TS A Volné lozeno
loZeno lozeno |
IHI.
I| - 8 l'i'li 5 m . 28 dni
28 dni v Bdni | \ @
TRIDA JAKOSTI 4 TRIDA JAKOSTI | TRIDAJAKOSTI a
- . o~ A M - v
STANDARD Lo b e

+1az+5°C

| "'.'_I [ g ILH AT TR L A 1T TS 0T LAl
.ij'llrll!-".! ,1T ML A \'LM‘.."I”I‘.'."_‘"!‘JJF ‘.:LM!..’ 'I l. 1|"1| [.[ s f’ii ’.':.I?mt,F_:ILJ

| § 1 < 1
f \r s ® VYBEROVA +1az+5°C '_I %) ® .‘ L]
Wl -rll ; hl].r..

' i o Ol a,f-'"' 5;'- '1¥1"!'ﬁ-::.'*.1 1I-L,.Hi'.| J ' I”b‘f ! 1'}:



Hmotnost

2,00 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

28 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

/

Inak
45600301

Hmotnost

800

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Inak
45002101

Hmotnost

450 g

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C y

i = .l. T Bl L 4 l
CURE ]'_.'il i ?. .

. Zabijackové
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wpl AR Y i | 1 1 1 |
(Fha! [Lisd LR L 'l iij |
JU 11y | i/ il Sl | g

I
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Hmotnost

1,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

. Teplota
skladovani

+1az+5°C

| 4

Inak
45602701

Hmotnost

800

Baleni

VOB

y Trvanlivost
" od data vyroby

12 dni

Teplota
skladovani

® e 1az+5%C

/

Inak
45001401

Hmotnost

450 g

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

1. ] | 1id e
1 i " 1 | 1 1 i
T \ { |

Rodinneée

. | |
Pastika dédy Pilcika/

MINI

reznictvi s tradici

I i ’II . I: | I. Ir.]
Vi I.L.."_|' L

11045152401 J— ok
| 090kg pe 7 45301901
. o e Hmotnost
7 45153301 R
Inak . T 1,20 kg
MINI 150 g d x ' Baleni
Baleni : o
.y VB(
Volné loz. Trvanlivost
Trvanlywost od data vyroby
od data vyroby 21 dni
21 dni Teplota
. Tspb@ skladovani
skladovani . o
+1az+5°C Hazs
\_ J

A @ 710k 45151801 ? @ Znak

TN 070kg | |/ j’? 45158101
P e ] Jr—‘r 7

N 7 7nak 45158301 f i (l;n;O(;nlzst

MINI 150 g 70N

7 ZERASE i Baleni "

(J,r,!(? .. Volnéloz. olne

LIS Trvanlivost Iozeno

o _ od data vyroby y dTartvaa \r/])l;r\:)obs;

" gl v 21 dni ,

iR o Teplota 21 dni

= skladovani Teplqta,

+1az+5°C skladovani

/

' :i I
BV AR = I0 l'-;1_ AT
! ﬂf"i i“ 1_:i|’|"l-,[ | P

Inak

45152001 S@\ 469071071
Hmotnost Hmotnost
150¢ 500
Baleni Baleni
Volné Volné
lozeno lozeno
Trvanlivost Trvanlivost
od data vjroby [ e - od data vyroby
21dni | ne 90 dni
Teplota | { ¥ Teplota
skladovani  [#F ; skladovani

| o
+1az+5°C d +1az+5°C




Speciality
0d svého zaloZeni v roce 1990 je znacka H+-H spojovand s kvalitou a originalitou.
Tuto tradicni hodnotu budeme pro Vas, nase zékazniky, i nadale drzet na vysoké drovni.
Reznictvi H+H, s.r.o. nemd ambice stét se nejvétsim vyrobcem masnych vyrobki v Ceské re-
publice, ale urcité bude i nadale patfit k tém nejkvalitnéjsim dodavateliim cerstvého vepro-
vého masa, vyzrélého hovéziho masa a vyrobcim kvalitnich uzenin. NepouZivdme ve vyrobé
potravinové ndhrazky, jako néktefi vyrobci v oboru masnych vyrobkd.
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 navdzat na tradice

vvvvv

\ REZNICTVI /

Pil¢ikhi z Bratiejova u Vizovic. A spojeni dlouhodobé rodinné feznické tradice a vysoké jakosti
nasich vyrobki dalo vzniknout nové fadé vyrobkd DEDY PILCIKA.

- \Sechny vyrobky fady DEDY PILCIKA maji spolecnou jednu zdsadni véc. Jsou totiz vyrabény
} podle pdvodnich receptur dédy nynéjsiho majitele firmy, pana Aloise Pilcika, které pouzival
v 70. a 80. letech 20. stoleti. Receptury zlistavaji, zménily se pouze vyrobni procesy a to tak,

aby vyhovovaly nejpfisnéjsim hygienickym ndrokim dnesni doby.

KLAS®

Na Chrdamecném ( 1977)

Alois Pilcik, Bratf:};/ i
Spek dédy Pilcika

Timto vyrobkem to vSechno zacalo.

V prosinci 2017 jsme poprvé uvedli na trh vyrobek, ktery nese
nazev feznického rodu Pil¢ikii z Bratejova u Vizovic. Spek dédy
Pilcika se vyrabi pouze z vybranych zmasilych kust vepfového
boku. Takto vybrané veprové boky se vkladaji do solného laku spolu
se specialnim originalnim kofenim. Po odlezeni

SN

se veprové boky udi na bukovych tépkach,

RUCNE VYRABENA @
nasledné chladi, bali a jsou piipraveny k expedici. e ECIALIT

Klobdsa dédy Pilcika -\\

=]

jondlni votrg, -
qegiondini potray,;, -

Receptura na tuto klobdsu vznikla v dobé, kdy nynéjsi majitel
nebyl jeSté na svété. Poprvé jsme tuto klobasu vyrobili roce 2018
a vznikla k vyroci narozeni dédy Pilcika. Pravé v roce 2018 to bylo
presné 90 let od jeho narozeni.

95 % peclivé vybraného masa, specidlné namichané kofeni pouze
pro tento vyrobek a zauzeni na bukovém dfevé. To jsou typické
vlastnosti tohoto vyrobku, ktery je rozpoznatelny jiz podle své
ving, kterd je velmi vyraznd.

VP v | 4 \ &4 -
Pastika deédy Pilcika f.
Pastika vyrobena z veprového masa a veprovych jater. Veprového masa obsahuje 40 % a veprovych b

jater 25 %. K tomu cibule, kofeni a sil. Pfesné tak, jak ji vyrabél déda Pilcik ve druhé poloviné minu-
Iého stoleti a nyni pokracujeme ve vyrobé my dnes.

@‘Q%ENOP@«
| >
% WIS

o>
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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 Pil¢ikti. Navdzal tak na uméni svého otce, dédy i pradé-
dy. Byl to nejen feznik kazdym coulem, ale hlavné to byl déda nynéjsiho majitele Reznic-
tvi H+H, ktery se cely Zivot vénoval fezniciné, zpracovani masa a vyrobé masnych speci-
alit. Alois Pil¢ik se narodil v roce 1928 a 0 19 let pozdéji sloZil svou tovarySskou zkousku
u pana Bélicka, coz byl vyhlaeny feznik a uzendr z Bratfejova u Vizovic.

Rodokmen reznické
rodiny Pilcikii
z Bratrejova u Vizovic

Y
=

) ¢
s [ 4 \ &4
Sunka dédy Pilcika
Vzali jsme starou rodinnou recepturu na vyrobu Sunky, tu oprdsili, dali
vyrobku novy tvar a Sunku podle rodinného receptu a vyrobniho postupu,
MAX. y \ v souladu s dnesnimi pfisnymi hygienickymi podminkami, vyrabime nyni v
OBSAH SOLI

Hladkych Zivoticich. Sunka dédy Pil¢ika se vyrabi z peclivé vybranych kusi
veprové kyty. Nejvyssi jakostni tfida zajiStuje obsah miniméIné 16 % Cistych
svalovych bilkovin. Typicky pro tuto Sunku je vysoky obsah masa a zaroven
minimalni obsah soli, pfesné tak, jako tomu bylo v dobach minulych.

OBSAHUJE

HOVEZI @
: MASO i

MAX.

* ~
TRIDA JAKOSTI @
S Ol
- [
E
OBSAH SOLI

Parek dedy Pitcika xS

Receptura na tento vyrobek je jednoducha. 70 % veprového masa, 15 %
hovéziho masa. K tomu patficny obsah tuku, protoZe kvalitni parek bez
tuku vyrobit nelze. Pak uz jen kofeni a minimum soli. Vzniklé dilo se
narazi do jedlych veprovych strev. PresvédCte se sami o nezaménitelném
skloubeni chuti masa a tuku pfi pouziti minima soli. Pfesné tak chutnd
Pérek dédy Pilcika.

21
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Vairena nebo uzena kyta cela s kosti

Vyrobek uréeny nejen k riiznym oslavam a setkani
s pidteli nebo rodinou. VyuZiti nechdme zcela

na Vas. Méjte jen na paméti, Ze jeden

kus mad cca 12 kg.

Objednévky na tyto kyty pfijimdme
pouze do Utery do 11:30
hodin, abychom Vdm
mohli Cerstvé piipravené
kyty dodat ve ctvrtek
nebo patek.

VoIné lozeno

Teplota skladovani

7nak - UZENA
48152001
7nak - VARENA
48152201

Hmotnost

12,00 kg

Baleni

Trvanlivost
od data vyroby

7 dni

+1az+5°C

/

Hmotnost

1,00 kg

Baleni
Volné

loZzeno
Trvanlivost
od data vyroby

15 dni

Teplota
skladovani

+1az+5 CJ.: ‘

o

Inak
47652901

Hmotnost

1,00kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Inak
47158101

Hmotnost

1,50 kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

15 dni

Teplota
skladovani

+1 azl+5 CJ

Hoveézi jazyk uzeny

SEZONNi
SPECIALITA

Inak '
47351801 ||

Hmotnost

170kg |

Baleni

VBC |

Trvanlivost o W

od data vjroby | ILI-'

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

,II i '.I « gl !,'r
R ik

Rodinne reznictvi s tradici

| ¥y |

Hmotnost

1,00 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

& " +1az+5°C

1

i
II.
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N .‘}f'f:'bayj ' 1_'.i|‘|"]ui t o T IR PRY, o uh T '.i"':' (Eaiiig fu

.. ¥ I'-II- |:'| .lr .II

wIrwv

Uzena krizovka

Inak
49150901

Hmotnost
1,50kg
Baleni

Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

9 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C
Wi

i A
5

Inak Inak i
I 1
47650801 49152001 AW
Hmotnost Hmotnost e
ki
1,30kg 150kg |1
Baleni Baleni g
VOB Volné |
Trvanlivost loZeno d.
od data vyroby L. Trvanlivost Ii _ !
28 dni od data vyroby IJu .
Teplota : 9dni | T. J
svkladovénl' Teplota ..iil--' )
+1az+5°C skladovani i
v o ',:..!+- "
j +1az +5 ( j_l-_-
[ - TIT? Al
. l'l
1 .I 1
Znak nak R
# |
49152301 49152201 | 1
Hmotnost Hmotnost [
1
1,00 kg 1,00kg |
Balenf Baleni | 1§
Volné Volné |1,
lozeno lozeno |1
Trvanlivost Trvanlivost &S l
od data vyroby od data vyroby [
, . il
9 dni 9dni |
Teplota » Teplota il
skladovni ® skdadovani [l

+l1az+5°C )= &

3

t



Inak Inak
49151201 49151101
Hmotnost Hmotnost
1,70 kg 1,20 kg
Baleni Baleni
Volné Volné
lozeno lozeno
Trvanlivost Trvanlivost
od data vyroby od data vyroby
9 dni 9 dni
Teplota Teplota
skladovani -y - skladovani
+1 a2+5°Cj S +1 a2+5°C#

Rucné vyrdbénd novinka, kterd rozsituje nabidku nasich Spekd. Inak
, Jedné se o kusy vepového $peku, originalniho tvaru ¢astecné 47357801
. | prorostlé masem, které jsou v chladirenskych teplotach na- Hmotnost
[ it lozeny do nerezovych kadi, ve kteryich dochézi k doko- 0,80 kg
" Al nalému prosoleni. Poté jsou tepelné opracovany Baleni
Lo uzenim na poctivych bukovych $tépkéch do VBC
yovge, zlatohnédé barvy a po zchlazeni a zabaleni Trvanlivost
| { jsou distribuovany pfimo k zakaznikiim, ¢ %' /o
[ i Samoziejmé, Ze se jednd o bezlepkovy 21 dni
: rj b ; LS skIaTdeg\lf:;ai
i) IS e, @) s
i : o, &

W 2 LB )

Inak
47351501

Hmotnost
1,20 kg
Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

Teplota
skladovani

)
T 'l ! ’ ) ! .I I

21dni

Pecené z udirny

Inak !
47351401 -1'

Hmotnost

1,00 kg J

Baleni
VBC |
Trvanlivost J
od data vyroby

21 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

| ji L

i- : /
e

& HAMBURGEF

Inak
V nabidce pro Vs 49055701 |
mdme také hotové Hmotnost bl )
hamburgerové placky. 320 glil | |
Recept na tuto specialitu je jednoduchy: Baleni |
o Vybrané casti hovéziho krku ochrannd |
° 39 % hovve2| tuk atmosféra | 1.1
o siil a pepf Trvanlivost |+
Tyto placky nemusite jiZ nijak dochucovat. oddatavjroby  [ARIN
A jelikoz se jednd o masny polotovar, je Sdni | ‘ .
nutné je pfed servirovénim fadné tepelné Teplota [ %
opracovat. skladovani i

+1a7+4°C /

Znak Znak :'rf |

# |

49156001 49156101 | "

Hmotnost Hmotnost  [§* :

il

0,60 kg 060kg |

Baleni Baleni  [HIE

Volné Volné |1,

loZeno lozeno |1

Trvanlivost Trvanlivost 8 l

od data vyroby od data vyroby [

’ ’ e ]

10 dni 10 dni ‘-
Teplota Teplota
skladovani skladovani

+1az+4°C -
|

Mlety masny polotovar

Hovézi hamburger

7nak: 49155701
Hmotnost
0,75kg

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

10 dni

Teplota
skladovani

49155801

Hmotnost

Baleni
Volné

lozeno
Trvanlivost
od data vyroby

az 90 dni

Teplota
skladovani



' Masne pototovdiy '

A Hovézi kostky na gulas
: |

@ 21502477

il 1,00 kg

i VBC

o — . - . 14 dni

‘ ¢ = DABR L a145%C
. . - | /

4 dny

+1az+4°C

Veprové kostky na gulas z kyty

12 dni

+1az+5°C

A . v

2,56 kg

ochranna
atmosféra

7 dni

+1az+5 °CJ

| Baleni; V:B,C Trvanlivost od data vyroby: 18 dni | r

il

Gnlovaa speciality
'GRILOVACI =
TYCTINKY g G o

65*

MASA .
11~ |
Znak: 44355401 Hmotnost: 0,60 kg ‘ SYRU
Baleni: VBC Trvanlivost od data vyroby: 18 dni BEZ

L J
Teplotaskladovani: +1 @z +5 °C { Mg

Znak: 44355301 Hmotnost:,0,60 kg
,Blaleni: VBC Trvanlivost od dlfta V)?r'oby: 18 dni
Teplota skladovani: +1'\a2 +5°C

7nak; 44355501 Hmotnost: 0,60 kg II.

" Teplbta skladovani: +1/aZ 45 °C R '
| | l
| . T 27
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Gnlovaa speaahty

Poprvé jsme tyto Spekdcky

vyrobili v roce 2020.

Receptura tohoto vyrobku vychézi z
(SN z roku 1978, my jsme ji jen tro-
chu upravili, aby odpovidala po-
Zadavkim dnesni doby, zabalili
je do malych baleni po 6 kusech a
protoZe jsou mezi zékazniky tolik
oblibené, vyrdbime je po cely rok a
MAK. ne jen béhem grilovaci sezény.

7 = OBSAHSOLI _ OBSAHUJE @

Inak
41650401

Hmotnost

0,60 kg

Baleni

VOB

Trvanlivost
od data vyroby

18 dni

Teplota
skladovani

+1az+5°C

Y,

Inak Inak

41650101 41655101

" Hmotnost Hmotnost

| i 1,50kg 1,50 kg

| Baleni Baleni

| VOB VOB

| Trvanlivost Trvanlivost

| ( od data vyroby od data vyroby

Al 18 dni 18 dni

A Teplota Teplota

) | E skladovani skladovani

Y . OBSAHUJE +1a7 +5°C +1a745°C
/

Inak Inak Inak
41655601 41652801 || 49354101
Hmotnost Hmotnost Hmotnost
1,50 kg 0,60kg | ! 0,80 kg
Baleni Baleni Baleni
VOB VOB B VBC
Trvanlivost Trvanlivost "'] \ e 4 ; Trvanlivost
od data vyroby od data vyroby I Wil (s = ._.. " od data vyroby
21 dni 18 dni r'f-'i| \ "% 4 dny
Teplota Teplota ‘:IF ¥y F Teplota
skladovani skadovini - (Sl W ' 3 skladovani
+1az+5°C Hlai+5°C | S ™ »t1a7+4°C
- Al

Inak Inak ,
41653701 41657101 |
Hmotnost Hmotnost : i
1,20 kg 060kg |
OBSAHUJE Baleni Baleni _'I,-I |
VOB VOB |
A = Trvanlivost Trvanlivost \
5 od data vyroby od data vyroby Ii _ '
18 dni 18dni .l
Teplota Teplota e
skladovani skladovéni |_.'
+1az+5°C i
\_ \ W, j
|}
¥
Inak nak WY
42658601 49354001 |
Hmotnost Hmotnost "
1,20kg 080kg |
Baleni Baleni  |f§ Tl
VB VBC |1
Trvanlivost Trvanlivost  [iiS 8
od data vyroby Vo datavjroby :, i I
18 dni ._, 4 dny AN I
Teplota Teplota [
- skladovani . - skladovani  WiEg f]
= +1az+5°C wl ;
_ v ) > ol

T T O T malﬁ'?rt! IR, VYR R Lt I AR H Ml % AL .'f?J *“4‘"'1..‘|ntﬂ"!;«'_‘. A R

T

Inak
49354201

Hmotnost

1,20 kg

Baleni

VBC

Trvanlivost
od data vyroby

4 dny

Teplota
skladovani

+1az+4°C

.

Il.' T‘ n .




i, Inak Hmotnost Baleni Trvanl‘qust Te')‘“,a, Inak :Hmomost Baleni UL : Te')‘m,
SE: | » od data vyrobyi skladovani ! oddata vyroby | skladovéni
Kai 49155601 ' 2,50kg : folie 5dni +Tai+4°C 49150101 100k VoIne Ioz S5dni  +laz+4°C
\ sl | AN 9 |
1] [ T T
.II v
fih Moravska uzena masa Vanocni set
L, . v . T . Inak
Vanocni a velikonocni specialita. Moravskd masa Znak 42622801 @
|| POUZE NA OBJEDNAVKU u obchodnich zastupcii 44652101 _
[ minimalné s mésicnim predstihem. Moravska kyta - valeéek
Hmotnost :  Baleni i Trvanlivost .  Teplota
! ' od data vyroby | skladovéni
1,50kg © VOB 21dni +Taz+5°C
Inak
44650801 2
Moravské uzené - sal
Hmotnost Baleni Trvanlivost Teplota Hmotrost ! Baleni ' Trvanlivost Teplota
1 ; od datavyroby | skladovini : "od datavjroby | skladovani
150kg -~ VOB 2Tdni  +71az+5%C ( 150kg VOB 21dni +Taz+5°C )

Inak
ﬁ 42655001

i .1+ Trvanlivost 1 Teplota .+ Trvanlivost i Teplota
Hmotnost :  Baleni Hmotnost Baleni ) i )
motnost ‘ od datavyroby | skladovéni momos ! ' od data vyroby ! skladovani
60 dni 21dni +1az+5°C

0,60kg Volne Ioz

Velikonoc¢ni vajicko
- Sunkovy salam |

Inak
42154901

.

i « Trvanlivost 1
Hmotnost ' )
! od datavyroby ! skladovani

1,00kg Volneloz 28 dni +1 az+5°C

Teplota

Baleni

Hlaz+5°C

U |

T Tl

\REZNICT‘VI

Viyrobky Reznictvi H-+H jsou baleny podle soucasnych standardi a norem. Hotové vjrobky putuji ve vjrobnim procesu na balici linku, kde jsou
rucné roztiizeny a zabaleny podle jednotlivych typG vyrobki - VOB, VBC nebo volné lozené. Nasledné se oznaci piislusnou etiketou a jsou nachys-
tany pro expedici k zakaznikovi.

VOB

Velkoobjemové baleny vyrobek
v ochranné atmosféfe

VBC

Vakuové baleny vyrobek

.-—I-—'f:.’:’ 52
\\—_ e

Volné lozeno

Vyrobky volné lozené

-

Kazdy vyrobek z produkce Reznictvi H+H obsahuje termo etiketu s tidaji o vyrobku, kterd je presné 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.

T Hisdii Zirulice
7T 281, B0 403 470
www inanistvl-hied

Logo spolecnosti

Nézev vyrobku e

bez !.!hJ.b-!I:I.IIE‘!-i ......
SaleniTi:tenie
. Wphowd masofbravions miso (80%), pind mda
- i 50 g jodeniedd sol Eocvard
(et adidianl, prealnan S )
kanpesvantykonrsnatng Sty E250, ES34
sabdizitory EA50. E4S1, E452, B335
waberry Dewnehicestak pepl derajileere
kst mi T Bl SeinOTa, antexcant
EX0, Nikm avimarhoficl chetl @ wind
prycasnowal chidl BS21
it st ineve-va plowhReRv o
sksah sof mae -2 5%, obsah by max 405
elsah hpsightiou ma - 20mgfig wjvobiu
Saladurte poh teplosiiskiaceval pn kepi
TntSmC
Po otwelani sgckisbale dodos abvoseni
spotmboval do 48 hod
Baleno v ocheannd atmosfifeitalens v
cechenng kirodhine

Oznaceni masného e P
vyrobku dle legislativy
(skupina a druh)

Slozeni o

............................................. Spotiebulls 8 4 na 4
......................... ‘-'-f. l.'rl.l.m'lm"‘E B

2 assu*rr GO454Y e
L 54006437

'CKi

-+ Hmotnost vyrobku

e Osoba odpovédnd za

* (daje o vjrobci

* (Jdaj, Ze vyrobek
neobsahuje lepek

- Skladovani vyrobku

- Spotfeba vyrobku

- Datum spotfeby nebo
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minimalni trvanlivosti

vystupni kontrolu




Seznam vyrdbkﬁ bez tepku, soji 'alaktézjf

o b

e Anglicka slanina (X X

e Bila klobasa k zapékani ®®®

e Cibulak 000

e Cibulak MINI o000

e Certovy $pekacky 'Y Y

| e Dabelské klobasy (Y
| o Darkovy kufrik 000
e Debrecinska pecené 000

e Debrecinské parecky 000

e Détska Sunkavybérova ®®®

e Détské parecky NIKI 000

e Farmaiska klobasa 000

e Farmarsky spek 000

e Klobasa se syrem

e Klobasa z udirny

e Klobasovy kabanos

e Kotleta v pepri

e Kralovské uzené

e Krkovice z udirny

e Kriiti Sunka standardni

e Kriiti Sunka standardni MINI
e Labuznické parecky

e Labuznické parecky 240 g
o Lahiidkovy salam

e Lisované koleno

e Madarsky pikant

e Marinovana krkovice 000
chaluparska

e Marinovana krkovice letni
Marinovana veprova Zebra

e Mlety masny polotovar hovézi

e Mlety masny polotovar
veprovy - strevo

e Mlety masny polotovar
hovézi hamburger

e Moravska kyta - valecek

e Moravské uzené - sal

e Myslivecky salam

e Myslivecky uzeny salam

e Ostra klobasa

e Parky

e Parky dédy Pilcika 000

e Pastika dédy Pilcika 000

e Pastika dédy Piléika MINI 1509 @ ® @

e Pecené z udirny 000

e Pikantni pecinka 000

e Pivni salam (X X

e Polican 000

e Formansky salam
e Frankfurtské parecky
e Gothajsky salam
e Grilovaci bylinkova klobasa
e Hovézi jazyk uzeny
e Herkules
e Hovezi hamburger 16 ks
e Hovézi hamburger 320 g
| o Hovézi Sunka v pepfi
. | vyberova
'| o Inovecky salam
| e Jaternice

| e Jaternicovy prejt450¢g
/| e Jatrova cihla
e Jatrova zavarka mrazena
e Jelitka kroupova
e Jelitovy prejt 450 g
e Jemny jatrovy salam
e Junior
e Kabanos z udirny 000
e Klobasa dédy Pilcika 000
e Klobasa s medveéd. cesnekem® ® ®

B

R T T

Seznam vyrobk& bez lepku, séji a taktézy

>

e Roastheef

e Rolovany hok

e Rolovany bok piileny
e Salam se syrem

e Sekana s panenkou peena ®® ®

\ h |
e Uzena slanina nizsi 000 14
e Uzena slanina vyssi 000 '
e Uzena zebra z krku 000 |
o Uzena Zebrazpecené ©®©©®
e Uzené kolenopredni ©®o®@® b |
e Uzené koleno zadni 00 |
e Uzené sele 000

e Uzené Zebro bok - piilené ® ® ®
e Uzené zebro z hoku 000 i
e Uzeny bok bez kosti 000 ..
e Veprova strevasol. 32/34 ® 0 ®
e Veprova uzena kyta s kosti ® ® ®
e Veprova varena kyta s kosti ® ® ®

e Sekana s panenkou syrova ®® ®
e Selské cigaro 000
o Selske Skvarky 000
e Sendvicovy narez 000
e Susena klobasa o0

e Svatecni rolada 000
e Syrové parecky o0

o Spek dédy Pil¢ika (Y Y
o Spekacky o000
o Spekacky Extra 1978 (Y'Y
o Styrska klobasa o000
o Styrsky parek (XY
e Sunka dédy Pilcika (Y'Y
o Sunka kulatistandard @@ @
o Sunka nejvyssijakosti @@ @
e Sunka od kosti (XY
e Sunkova klobasa o00

* Sunkova péna MINI O
e Sunkovy salam 000

o Sunkovy salamspecial ©@o®

o Sunkovy salam uzeny YY)

e Terezka sunka 000
nejvyssi jakosti

e Terezka sunka 000
nejvyssi jakosti MINI

e Toceny salam 000

o Trefilova masopustni klobasa
e Uzena krkovice

e Uzena krizovka

e Uzena rolovana plec

e Vanocni set 000

e Vanocni sunkova baiika ® ® ®

e Vareny lalok 000

e Velikonocni pytlikVOB ®® @ |

e Velikonocni vajicko 000 0 I'_'
- Sunkovy salam el

e Veprova tlacenka (LT |

e Veprové sadlo eo0 [}
skvarené 5009 eoe [\

o Videiské parky oo ¥

o Vidensky salam eoe i

e Vysocina oo i

e Vyskvarené sadlo TR
nestandardizované o

o ZlataSunkastandard eoe | |

o Zivoticky polosuchy salim e 0@ |

e Zivoticky to¢eny (Y Y
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Veprové maso

\ \ REZNICTVI//

1 Hlava 12 Kostkfizovd s ocdskem,
2 Lalok ocdsek
3 Krkovice 13 Kvétovd Spicka
4 Plec 14 Oridek
5 Raminko 15 Spodni3al
6 Predni koleno 16 Vrchnial
7 Bok, blicek 17 Vdlecek
8 Pazdik 18 Zadnikoleno
9 Snérovacka 19 Karabacek
10 Pecené, kotleta 20 Zadninozicka
1 Panenska svickovd, 21 Predni noZicka
panenka j
| NAZEV © BALENI NAZEV  BALENI NAZEV | BALENI
. Veprovd pilka bourand VL/cca45,0kg V bok sk VL/cca7,50kg Vlalok VL/cca1,00kg
V3 VL/cca1,00kg V hlava bez laloku VL/cca2,50kg V 3unkové koleno bk (zadni) VL/cca1,00kg
'E) VL/cca1,00kg V kiiize 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
| .
i V svickova - palec VL/cca0,15kg V plec bk bez kiize VU VL/c@2,70kg V panenska svickova mraz. VL/cca0,50 kg
' V koleno pfedni VL/cca1,20kg Vhlava s lalokem piilend VL/cca3,20kg V plec bk KU VL/cc@2,50 kg
N V pfedek bez laloku a ¢astisadla | VL/cca23,0kg V pecené bk VL/cca2,60kg V kyta sk, kizi - solend 30 % VL/cca10,0kg
! V kyta sk a kolenem, bez deklu | VL/cca9,00 kg V Zebro bok sk SPECIAL 15x30 VL/cca2,00kg
| i | V pecené sk VU VL/cca4,50kg Sunkové koleno (V koleno zadni) | VL/cca1,80kg
4 V krkovice sk VU VL/cca3,80kg V krkovice bk VL/cca2,40kg
‘I:;. I
I NAZEV  BALENI NAZEV  BALENI NAZEV  BALENI
! |
iil [ Vjatra VL/cca1,70kg V Zebro z boku VL/cca1,20kg V plec bk bez kiize VU VBC5,40 kg
:’ | Vplice VL/cca0,80kg V Zebro z pecené VL/cca1,10kg V pecené bk VBC2,60kg
*g{ | '.I | Vsrdce VL/cca0,25 kg V Zebro z krkovice VL/cca1,00 kg V krkovice bk VBC2,40 kg
i :
;‘]"::. | V ledvinky VL/cca0,15kg V kosti vysekové fezané VL/cca1,00kg Vkyta bk VU VBC7,50 kg
ﬁ'. | Vslezina VL/cca0,15kg
1, Vjazyk s podj. VL/cca0,30kg
] f V zaludek VL/ cca0,50 kg
E v VL/ca0,20kg
0 Vnodky VL/ca050kg  ENA3] \ BALENI
I Vkiize VL/cca1,00kg V sddlo bez kiize (Spek) VL/cca2,50 kg
V oponka VL/cca0,20kg Vsadlo plstni VL/ccal1,00kg VySVéﬂijY:
VL = volné lozeno
Vhrtan VL/cca0,60 kg V brénice VL/cca0,20kg VBC = vakuové baleno
Viberijské sadlo s kiizi mrazen.  VL/cca2,50 kg
; Veskeré maso je expedovano
V stfeva sol. 32/34 - VOB VL/cca20,0m v plastovych prepravkach E2.

]

Hovézi maso

1 Licko 15 Nizky roténec, rodténa

2 Spickakrku 16 Svitkova

3 Krk 17 Veverka (na pordzce)

4 Podpleci 18 Oponka (droby)

5 Vysoky rosténec 19 Slabina
6A  Zebrovysoké 19A  Pupek (Flank steak)
6B Zebroholé 20 Holubicka, kavalirka (slabina)
6C  Podkrci 21 Kvétova Spicka, maly ofech
7 Hrudi 22 Spodni 3l - Spicka

8  Iebronizké 23 Piedkyti

9 Kulatd plec, fale3nd svickova 24 Spodnial

10 Loupand plec 25 Vrchni sl

11 Plecovy platek (HZV) 26 Valecek

12 Vysoka plec 27 Karabacek

13 Husicka 28 Zadniklizka

14 Pledniklizka 29  Ohdrka

NAZEV

H predni s.k. - krk

H ohdnka

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 VU VBC H+H
H rosténd b.k. VU VBCH+H
HZ-plec b.k.VU VBC H-+H

H rost.sk se svick.T-bone

HPV 75/25

| Hjitra
Hsrdce
H drstky
J ( H jazyk bez podi.
gl

Byci zldzy mrazené

\ BALENi

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

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

NAZEV

HZV 90/10

H pfedni sk - na polévku

H faleSnd svickova z kyty VBC H+H
H polévkové fezané

H licka

H svickova mraZ. VBC

H plec loupand VBC H+H

H kosti fidké

H kosti morkové

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

H kosti pro vysek

| BALENI NAZEV | BALENI
VL/cca1,00kg H plec falesnd svickovd VBCH+H =~ cca1,80kg
VL/cca1,00 kg H zadni valecek VBCH+H cca 1,80 kg
cca1,80 kg H kyta vrchni $al VBCH-+H cca 1,80 kg
VL/cca2,50kg H rosténd bk VU VBC H+H ca 1,80 kg
VL/cca0,40kg H svickova KU VBC H+H cca 2,60 kg
cca2,60 kg
cca1,80kg

VL/cca1,00 kg
VL/cca1,00 kg
VL/cca1,00 kg
VL/cca1,50kg
VL/cca1,00kg
VL/cca1,00kg

V Reznictvi H+H uchovavame pied samot-
nym bouranim hovéziho masa celé hovézi
Cturté v celku a v té chvili maso pfirozené
ztrdci vodu. Nésledné se hovézi Ctvrté roz-
bourévaji 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 kfehdi a mékdi.

VBCH+H - hovézi vyzralé maso z nasi produkce
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i 74} Rodinné reznictvi s tradici

| . e . Hoveézi nizky ~ Hovézi falesna Hovézi plec Hovézi vysoky Hovézi pupek
i 13 rosténec/rosténa W svickova-valecek [ loupana rosténec (flank steak) 1

Krétké maso s vysokym mramorovanim a se silnou $lachou

uprostred, kterd béhem tepelné tpravy zmékne. Velice Stav- S typickou silnéjsi vrstvou tukového kryti. Doporucujeme pfi- 'I' 1
' Libové maso ze stfedni Casti hibetu. Vyborné steakové maso. naté. Vjborné na omécky, duseni nebo gulas. Jedno z nejlepsich pravovat vcetné tuku, ktery do masa béhem pfipravy prostupu- i
| Nejkvalitn&jsi cast hovéziho masa. Idedlni na steaky, Mozno také k duSeni na pfipravu rosténé, vynikajici na Nejlibovéjsi cast z kyty. Nejcastéji pouzivané maso steakovych mas. Pfi steakové ipravé doporucujeme odstranit jeamaso je Stavnatéjsi. Patii k nejjemnéjsim a nejchutnéjsim | Vhodny na grilovani vcelku, e
| 1A origindlni Skrabany tatarsky biftek i carpaccio. roastheef. k pfipravé ceskeé klasiky — svickové na smetané. Slachu uprosted. maslm. IdedIni na steakovou Upravu na grilu i panvi. s teplou nebo studenou oméckou ¢i na pfipravu vyvaru. )i .
[ . y rananky ; Vi VN € Kasiy — Wy \ V. g A yvar./
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|

Hoveézi | Hovézi
kyta - spodni Sa

Hoveézi krk
bez kosti

Hoveézi

. y Hoveézi klizka Hovézi klizka
kyta - orech

IvII

1 kyta - vrchni sa

&3,

"_,i"\ul-

I | Libové maso s jemnou tukovou kreshou, kieh¢i a mékci Lehce hrubsi maso z naméhané ¢ésti zadni kyty, Libovd st kyty zbavend tuku. Je sussi, proto Maso typicky prorostlé tukem. Vhodné pro peceni, duseni, CA
Ef nez spodni $al. Maso vhodné k oméackam, na ptacky, velmi libové. IdedIni na duseni nebo ragu, rolddy nebo doporucujeme prospikovat slaninou. ldedIni k omackam, na qulas nebo ragu Gi k pfipravé polévky. Mleté vybomné Typicky klihovité maso. Mozno pouZit k pfipravé ragu. Typicky klihovité maso. Tradicni pfi pfipravé guldSe, ale lze | - !"L‘.
‘:I| L rolady nebo zdvitky. y N také na pltky. )\ n duseni, zavitky, rolddy nebo na peceni v celku. ) Y k pFipravé burgerd. PN Nejpouzivanéjsi druh hovéziho masa na gulds. P € pouZit k jakékoliv omdcce. /'r-.- I‘E.
IGBRAR K il LY & ' ' ' | TSN A R 2
L | . . R
= ’

| I
Hoveézi Hovézi plec Hovézi falesna ezi < < ezi : : Hovézi bok bez kosti "n'- ‘
kyta - kvétova spicka : svickova z plece F : r : | slabina '

Nepfilis naméahany sval ze zadni ¢asti hovézi kyty. | £ U0 W +|  Maso s typickym tukovym krytim a kosti. Idedini na hovézi
Velmi jemné a Stavnaté maso s minimélnim tukovym ibové, velmi Stavnaté 2 icasti | : | Masos typicky silnjim tukovym krytim a kosti. Idedlni na pii- [+{ ~ vjvar, na pfipravu pastrami i k piipravé demi-glace (silnj
krytim, ale s intenzivni chuti. IdedIni na grilovani | 5 ¢ k duseni, peceni, ackam, ady | Jemné, mékké maso. Vhodné na svickovou omécku, 1| pravusilnych vyvard. Vjborné vafené a poddvané s erstvym hovézi vivar pouzivanj k zesileni masové chuti pokrmd),

a steaky. e duseni i peceni. : | chlebem, horua a krenem nebo jako pnloha komackam ] jehoz vyroba trvé alespori 24 hodin. h Vhodnd na vaient, duseni i na omacky.
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Veprova krkovice
s kosti

Vepiova krkovice
bez kosti

Vepiova panenska
svickova

Vepiové Ssunkové

koleno zadni s kosti

Veprové koleno
predni s kosti

Veprova kyta

bez kosti

Vepiovy bok
s kosti

Veprovy bok
bez kosti

VEJELIEVE]
pulena

Veprova pecené
s kosti a panenkou

Vepiova pecené
bez kosti
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Veprova panenska
svickova - palec
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Vepiové zebro
bok special
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Vepiova zebra

I zboku, pecené a krku i
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Moravskoslezsky kraj, Slovensko

KNds' 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 - 15:00
W~

OBJEDNAVEITE ZDARMA NA TELEFONNIM CISLE:

800140014,70

Tel.: +420 721 768 666

| Olomoucky kraj, Pardubicky kraj, Kralovehradecky kraj Tel.: +420 725 635 617
i Opavsko, Bruntalsko, Jesenicko Tel.: +420 725 635 608
L ] Zlinsky kraj, Jihomoravsky kraj, Vysocina Tel.: +420 734 282 149 )
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(daje v katalogu jsou platné ke dni vydani - 1.11.2023, nerutime za tiskové chyby. Vzhledem k mozZnym zménam jsou aktualni idaje vZdy na termoetiketé vjrobku. j l,
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