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Příjmení Švirák je ve Vsetíně řadu let synonymem pro poctivou uzeninu a kvalitní maso.
Historie tradičního rodinného řeznictví se začala za první republiky v roce 1936, kdy firmu založil Jan Švirák s bratrem Ladislavem.

Švirákovi koupili dům U Růžičků poblíž centra města, kde zřídili bourárnu masa a výrobnu masných výrobků a vlastní obchod, který je na stejném místě otevřen dodnes.

Činnost firmy nepřerušila ani druhá světová válka, ale znárodněna byla v padesátých letech minulého století. Řeznictví pod hlavičkou
Spotřebního družstva Jednota vedl syn Jana Šviráka Ctibor až do roku 1992, který se ihned po revoluci osamostatnil a začal podnikat.

V roce 2018 firmu Ctibor Švirák řezník – uzenář, s.r.o. převzalo vedení mladší generace a vyrábí se tu denně čerstvé prakticky veškeré uzenářské výrobky. Výborný zvuk mají
zabijačkové speciality, klobásy, párky, špekáčky. Filozofie podniku je jednoduchá a spočívá ve výrobě produktů z masa a koření a prodeje kvalitního, čerstvého, tuzemského masa.

Firma se snaží podporovat obchod v regionu jak odběrem od místních dodavatelů, tak zaměstnáváním lidí z regionu.

V současnosti má podnik jednu malou prodejnu ve Vsetíně, je dodavatelem masa a uzenin do jídelen, nemocnic, restaurací, obchodů. K zimní sezóně patří nově i stánkový prodej.
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U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 7626

TOP

Baleno: volně
Vakuově baleno: 600 g, 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: laktóza

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 600 g, 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: laktóza

Baleno: volně
Vakuově baleno: 600 g, 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

78% 14% 46% 22%

50% 11% 45% 18%

76% 1% 61%

45%

18%

01

01 / Párky a klobásy



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 7

TOP

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg, 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Upozornění: před konzumací důkladně 
tepelně opracujte

77% 16%

59% 18%

16%77%

52% 24%

74% 15%

57% 17%

01

01 / Párky a klobásy



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 7628

TOP

24%52% 23%57%

14%72% 19%65%

9%69% 24%52%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 800 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Upozornění: před konzumací důkladně 
tepelně opracujte

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,3 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

01

01 / Párky a klobásy



65%

U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 9

TOP

80%

70%

70%

TOP

45%

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 3,8 kg
Trvanlivost: nářez – 1 den
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 200 g
Trvanlivost: volně – 1 den
vakuově – 10 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 3 kg
Trvanlivost: nářez – 1 den
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 200 g
Trvanlivost: volně – 1 den
vakuově – 4 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 600 g
Trvanlivost: volně – 1 den
vakuově – 3 dnů
Teplota skladování: 1–4 °C
Alergen: lepek

70%

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 2,3 kg
Trvanlivost: nářez – 1 den
vakuově – 3 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

02

02 / Vařené výrobky 



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76210

TOP

TOP

45%

36%

50%

52%

50%

95%

80% 36%52%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 500 g
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,2 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,2 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 900 g
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 21 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: v celku
Vakuově baleno: 1,3 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 2,3 kg
Trvanlivost: nářez – 1 den
vakuově – 3 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

02

02 / Vařené výrobky • 03 / Šunky a salámy



74%

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 2,8 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

TOP

79%

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 3 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 11

36%52%

27%40%

60% 33%

23%48%

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,45 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 2,8 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,7 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 2,8 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

03

03 / Šunky a salámy



Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 4 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

56%

97%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76212

77%

78%

72% 14%

63%

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,8 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 1,4 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 2,2 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez, v celku nebo na kusy
Vakuově baleno: 2,8 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

03

03 / Šunky a salámy • 04 / Uzená masa



S potěšením pro Vás připravíme:
dárkové balíčky pro firmy i jednotlivce.

Obložené rautové mísy z našich domácích ručně
Dělaných výrobků + rozvoz přímo na akci.

Dárkové poukazy.

Zásobujeme obchodní sítě i menší obchůdky, 
restaurace, pizzerie, jídelny, nemocnice, školy, 
školky, tábory. Vycházíme vstříc odběratelům 
a maso dodáváme již v „kuchyňské úpravě“ 
nebo dle přání zákazníka.  Potřebuju dodat text



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76214

97% 100%

95% 97%

97% 100%

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

04

04 / Uzená masa



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 15

97%

50%

50%

50%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

60%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

97%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

04

04 / Uzená masa



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76216

100%

97%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

04

04 / Uzená masa



Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 17

TOP

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

05

04 / Uzená masa • 05 / Polévky



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76218

TOP

95%

95%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,6 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 1 den
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

Baleno: volně
Vakuově baleno: 330 ml
Trvanlivost: volně – 2 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: lepek

05

05 / Polévky • 06 / Speciality



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 19

95%

95%

130 g masa na 100 g 
hotového výrobku

TOP

21% 28%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,6 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,5 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 450 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergeny: lepek, vejce

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

82% 8%

Baleno: volně
Vakuově baleno: 1,2 kg
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Upozornění: před konzumací důkladně 
tepelně opracujte

TOP

98%

Baleno: nářez
Vakuově baleno: 2 kg
Trvanlivost: nářez – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

06

06 / Speciality



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76220

Baleno: 250 g, 500 g
Trvanlivost: 45 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

TOP

Baleno: volně
Trvanlivost: volně – 7 dnů
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–18 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 500 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 500 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: 250 g, 500 g, 800 g, 5 l
Trvanlivost: 60 dnů
Teplota skladování: 1–7 °C

Baleno: 250 g, 500 g
Trvanlivost: 45 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C
Alergen: hořčice

07

07 / Sádlo – slanina



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 21

Balení: 5 kg, 10 kg
Trvanlivost: 60 dní
Teplota skladování: 1–7 °C

Baleno: volně
Vakuově baleno: 500 g
Trvanlivost: volně – 4 dny
vakuově – 14 dnů
Teplota skladování: 1–5 °C

07

07 / Sádlo – slanina







U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76224

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 25

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76226

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 27

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do 24 hodin po zakoupení
Teplota skladování: do 2 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76228

Balení: 1 l, 5 l, 10 l
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 29

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: 25 m, 91 m
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

08

08 / Vepřové maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76230

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

09

08 / Vepřové maso • 09 / Vepřové vnitřnosti



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 31

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

10

09 / Vepřové vnitřnosti • 10 / Hovězí maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76232

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

10

10 / Hovězí maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 33

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

12

10 / Hovězí maso • 11 / Hovězí vnitřnosti • 12 / Kuřecí maso chlazené 



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76234

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

12

12 / Kuřecí maso chlazené • 13 / Krůtí maso chlazené



Šunky a salámy  Párky a klobásy  Vepřové maso  Mražená 
drůbež  Hovězí maso  Hovězí a vepřové vnitřnosti  Králičí 
maso  Krůtí a kuřecí maso  Polévky  Ryby  Sádlo a slanina 
 Speciality  Uzená masa  Vařené výrobky

Ctibor Švirák řezník-uzenář, s.r.o.
Smetanova 1035, 755 01 Vsetín
tel.: 571 415 762
mail: katerina.svirakova@seznam.cz
www.reznictvisvirak.cz

Otevírací doba:
Po–Pá: 7.00–18.00 hod
So: 7.00–12.00 hod.



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76236

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

13

13 / Krůtí maso chlazené



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 37

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

14

14 / Drůbež mražená



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76238

kód: xxxx

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto ilustrační foto

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: tácek
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

14

14 / Drůbež mražená



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 39

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: viz etiketa
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Baleno: volně
Trvanlivost: do max 48 hodin
od zakoupení
Teplota skladování: 1–5 °C

14

14 / Drůbež mražená • 15 / Králičí maso



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 76240

ilustrační foto

ilustrační foto

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

ilustrační foto

ilustrační foto

ilustrační foto ilustrační foto

16

16 / Ryby



U všech vážených produktů je odchylka ve váze +/- 10 %. Objednávejte na +420 605 291 983 nebo +420 571 415 762 41

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

Balení: 1 kg
Trvanlivost: viz etiketa
Teplota skladování: - 18 °C

ilustrační foto

ilustrační foto

14

16 / Ryby



Naše firma se také účastní soutěží v různých kategoriích a pravidelně se umisťuje na čelních místech.
Díky tradičním poctivým recepturám oslovujeme široké portfolio našich zákazníků nezaměnitelnou chutí našich výrobků a kvalitním zpracováním.

Švirákovi valašské klobásy, tlačenka nebo párečky už jsou v okolí Vsetína pojmem, který udržuje povědomí o našem tradičním řeznictví.

2013 – Cena starostky za nejlepší klobásu
2012 – Cena starostky za nejlepší klobásu

2011 – Nejlepší klobása obce Ratiboř, 4. místo
2010 – Perla Zlínska

2010 – Soutěž o nejlepší klobásu obce Ratiboř, 3. místo
2009 - Nejlepší klobása obce Ratiboř, 1. místo

2008 – Nejlepší klobása obce Ratiboř, 4. místo
2006 – Ratibořský jarmark, nejlepší klobása, 1. místo



Naše firma se také účastní soutěží v různých kategoriích a pravidelně se umisťuje na čelních místech.
Díky tradičním poctivým recepturám oslovujeme široké portfolio našich zákazníků nezaměnitelnou chutí našich výrobků a kvalitním zpracováním.

Švirákovi valašské klobásy, tlačenka nebo párečky už jsou v okolí Vsetína pojmem, který udržuje povědomí o našem tradičním řeznictví.

2013 – Cena starostky za nejlepší klobásu
2012 – Cena starostky za nejlepší klobásu

2011 – Nejlepší klobása obce Ratiboř, 4. místo
2010 – Perla Zlínska

2010 – Soutěž o nejlepší klobásu obce Ratiboř, 3. místo
2009 - Nejlepší klobása obce Ratiboř, 1. místo

2008 – Nejlepší klobása obce Ratiboř, 4. místo
2006 – Ratibořský jarmark, nejlepší klobása, 1. místo



Smetanova 1035, Vsetín 755 01 
telefon: +420 571 415 762
mobil: +420 724 833 887

 e-mail: katerina.svirakova@reznictvisvirak.cz

www.reznictvisvirak.cz


