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BEST OF BEEF - ROASTBEEF, FILET, ENTRECOTE

Wir bringen Fleisch auf den Tisch

Es gibt viele, die alles konnen. Wir als Spezialist fur Roastbeef
machen nur das, was wir am Besten konnen! Die Schiller
Fleisch GmbH ist ein moderner und eigenkapitalstarker Zer-
legebetrieb mit Sitz in Bad Vilbel.

In unserer bald 50-jahrigen Unternehmensgeschichte haben
wir uns stets als schneller, flexibler und sehr zuverlassiger
Partner unserer mittelstandischen Topkunden aus dem
Bereich der Gastronomie sowie des Fachhandels behauptet.
Wir sind stolz auf unsere langjahrige Partnerschaft mit Kunden,
Lieferanten & Mitarbeitern, welche sich konsequent durch
eine Zusammenarbeit auf Augenhohe kennzeichnet. Heute
ist der Begriff SCHILLER-Qualitat eine klare Benchmark,
wenn es um die Charakterisierung von hoher Steakqualitat
aus deutscher, kontrollierter Herkunft geht.
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Schiller Fleisch GmbH | Am Stock 10 | 61118 Bad Vilbel

Die langjahrige Erfahrung unserer Mitarbeiter in Verbindung
mit einer kompromisslosen Spezialisierung auf einen
Produkt- sowie Kundenkreis sind mal3gebliche Faktoren fir
die hohe SCHILLER-Qualitat.

Wir freuen uns diese bewahrte Formel zukiinftig auch auf
andere Premium Rinderrassen sowie auf neue, spannende
Special Cuts wie bspw. T-Bone Steaks auszuweiten. Hierzu
aber in Kiirze mehr!

Vielen Dank fur lhr Vertrauen.

v

Ihr Mirnes Huskic

roastbeef.de




Qualitat aus Tradition

Inzwischen blickt man bei Schiller auf fast 50 Jahre Erfahrung
zuruck. Die Unternehmensnachfolge wurde 2017 mit dem Aus-
stieg der bisherigen Eigentimerfamilie und dem Einstieg eines

Der im Jahr 1971 von Max Schiller im Frankfurter Stadtteil Rodel-
heim gegriindete Betrieb spezialisierte sich friih auf ein edles
Sortiment mit wenigen Artikeln: Roastbeef, Filet und Entrecote.
Mit dieser selbst auferlegten Beschrankung verstand es Schiller, neuen Managementteams geregelt:

gegen den Branchentrend auch in schwierigen Zeiten zu wachsen.
Geschaftsfuihrer Mirnes Huskic, Betriebsleiter Peter Mondel und 3

der kaufmannische Leiter Cornelius von Plessen fuhren seither

Sein Rindfleischhandel expandierte, 1995 erfolgte der Umzug an
den heutigen Standort ins Gewerbegebiet Am Stock im Vilbeler die Geschafte. .
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,Seit 5 Jahren arbeite
ich gerne bei Schiller
Fleicch und bin cehr

ctolz auf uncere
(eictung ale Team.”
Marius N.

Zuschneider, seit 5 Jahren
bei Schiller Fleisch

- : : .
Fleisch|ist .
unsere Berufung

Marc H.

singang / Qualitdtskontrolle,
seit 15 Jahren bei Schiller Fleisch

Unsere groflte Starke: unser Team!

) o | | e wbenau co perfekt

Das Ruckgrat unserer Produktion sind Menschen, nicht Maschinen. Unsere langjahrigen Mitarbeiter e e T lcr wie

verarbeiten unsere Waren tagtaglich mit hoher Sorgfalt und einer grof3en Portion Leidenschaft! g ,
uncer Roactbeef cind

auch die Arbeite-

bedingungen bei ung.”
L. Becker

seit fast 30 Jahren bei Schiller Fleisch ZeydinK.
Produktionsleiter,
seit 20 Jahren bei Schiller Fleisch

— '_-".!-u.‘

E. Hadzic

seit einem Jahr bei Schiller Fleisch

Individueller
durch unsere langjahrigen Fleischerme




Kontrollierte Herkunft
‘aus Deutschland

Dieses Pradikat ist wertvoll und bedient das gestiegene Interesse der Kunden an Herkunft und Aufzucht der Tiere.

Schiller Fleisch pflegt seit vielen Jahren starke Partnerschaften zu ausgewahlten Qualitatslieferanten in ganz
Deutschland. Diese Kontinuitat und das gegenseitige Vertrauen sind die Basis flir eine nachhaltige Qualitats-
absicherung sowie ganzjahrige Verfligbarkeit der aul3erst wertvollen Rohware.

Eine lickenlose Umsetzung unseres HACCP Konzepts, die Teilnahme am QS-System sowie regelmaflige Schulungen
unserer langjahrigen Mitarbeiter sichern im weiteren Verlauf unserer Wertschopfungskette eine konstant hohe
SCHILLER-Qualitat fur, unser Endprodukt.

Welil Qualitat kein Zufall ist!

yUnser Traditionchaue profitiert
durch die kontinuierliche Qualitit
und die cehr qute [erarbeitung
der Sehiller-Produkte. Gécte cowie
Einheimicche loben uncere qute Kiiche
und im Beconderen die Steake.*

Michael Eberl, Chef und Kiichenchef

Hotel Eberl, Finkenberg im Zillertal/Tirol
Kunde seit 2014

,Seit vielen Jahren
eine zuverléccige Partnercchaft

auf Augenhihe.”

Heiner Bunkenborg, Leiter Einkauf/Prokurist

Fleischer-Einkauf Aktiengesellschaft, Bremen
Kunde seit iiber 20 Jahren

SWir cchitzen die konctante,

gut abgelegene Qualitit cchin
marmorierter Beivied und Filete cowie
den cchonen Zucchnitt von Sehiller.”

Michael Kaspar

Restaurant Urbani Weinstuben, Villach
Kunde seit 1992

JDa wir im Steakbereich einen
cehr quten Ruf haben,
kommt fir ung bei der Fleicchqualitéit
nar SCHIULER in Frage.”

Thomas Chroszcz, Kiichenchef
& Benedikt Hollwarth, Juniorchef

Hotel Post, Kaltenbach im Zillertal/Tirol
Kunden seit 2012
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Geschaftsfithrer

Unser SCHILLER-
Qualitatsversprechen

Qualitat

Ganzjahrig gleichbleibende Gite der Rohware,
in der Selektion und im Zuschnitt

Zuverlassigkeit

Seit 50 Jahren sind wir der Spezialist fliir Roastbeef,
Filet & Entrecote

Handwerk

Nach Ihren Winschen von Hand selektiert

Herkunft

Gutes Rindfleisch muss nicht aus Ubersee kommen!
Transparenz und Zuverlassigkeit durch regionale und
kontrollierte Herkunft (100% Deutschland)

roastbeef.de




