REWE

FOODSERVICE

—leiscn & VVurst

fur hochste Anspruche!




Knackige

\Wurstvielfalt

Das umfangreiche Sortiment an herzhaften Wurstspezialitaten
lasst keine Wiinsche offen. Es bietet den Profiklichen aus Gast-
ronomie und Gemeinschaftsverpflegung hochwertige Erzeugnis-
se in geprUfter Qualitat flr jeden Verzehranlass.

Exakte Kalibrierungen

Bestens ausgebildete und erfahrene Metzger schneiden in hand-
werklicher Qualitdt grammgenau und garantieren bestmogliche
Kalibrierungen und genaue Stlickgewichte, ein wesentlicher Vor-
teil fur die Kalkulation der Frischfleischartikel.
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\Veregelt

von Meisterhand

Ob Original Rheinischer Sauerbraten oder fix und fertig gewUrzte
Holzfaller-Steaks — frisch marinierte Frischfleischspezialitaten ver-
ringern den Arbeitsaufwand in der Profikiche erheblich.
REWE-Foodservice setzt beim Marinieren und Beizen bewahrte
Rezepturen mit erlesenen Zutaten ein. So entsteht ein von Meis-
terhand gefertigter Fleischgenuss, der in punkto Zartheit, Ge-
schmack und Qualitdt seinesgleichen sucht.

In beiden hochmodernen Frischezentren wird sowohl Rind-
fleisch, Schweinefleisch, Kalbfleisch auch frisches Lammfleisch
und Frischwild zu bratfertigem veredelt. Die Auftragsproduktion
ermdglicht einen héchstmoglichen Frischegrad der marinierten
bzw. gebeizten Produkte.

Langjéhrige Erfahrung und ein geschultes Auge sind nétig, um
auch héchsten Qualitatsanspriichen gerecht zu werden. Vorsich-
tig wird die Marinade Uber die frischen Fleischportionen gegeben.




Umweltireundlicher

Kontrolliert

Kuhlfrisches Fleisch

Genaue Messtechniken in den Handen gut geschulter Mitarbeiter
Uberwachen die Frische der hochwertigen Fleischerzeugnisse.
Kontinuierliche Uberpriifungen ermdglichen eine llickenlose Kon-
trolle im Hinblick auf die Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebe-
nen Temperaturen.

Mehrwegkreislauf

Das Mehrwegkistensystem
von REWE-Foodservice unter-
streicht die 0Okologische Aus-
richtung der Frischezentren
auch im Bereich Warentrans-
port. Mittels modernster Reini-
gungstechnik werden die vom
Kunden zurick kommenden
E2-Mehrwegkisten  grindlich
gesaubert und erneut mit vacu-
umierter Ware beflillt.

Der umweltfreundliche Mehr-
wegkreislauf  trdgt  erheblich
zur Reduzierung von Verpa-
ckungsmull  bei. Hochmoder-
ne Prozesstechnik sorgt daflr,
dass die bestellte Ware termin-
gerecht fur den Versand in der
Mehrwegkiste vorbereitet und
danach sofort versendet wird.

Die Temperaturmessung erfolgt traditionell durch einen Stab-
messfuhler. Zuséatzlich kommen modernste berthrungslose Infra-
rotgerate zum Einsatz. Die Frischezentren gewahrleisten so eine
durchgehende Temperaturerfassung, die fur den einwandfreien
Frischegrad der Ware von groBer Bedeutung ist.




Hochwertige Qualitat

aus Auftragsproduktion!

¢ hohe Qualitat und Produktsicherheit
e groBe Sortimentsbreite und -tiefe

¢ schnelle, frische Distribution Uber REWE-Foodservice-Betriebe
¢ Herstellung nach individuellen Kundenwinschen maoglich

e kontinuierliche Innovationen fur die Profikliiche

QS - Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel

Mit Brief und Siegel -

die Zertifizierungen:

Frischezentrum
Hildesheim:
NI — 10328

Frischezentrum
Ulm
BW - 07088

Saubere Sache

Hygiene gilt als oberste Maxime: Erst nach grindlicher Reinigung
und Desinfektion in unserer Hygieneschleuse gelangen unsere Mit-
arbeiter in lhren Arbeitsbereich.

Alles fest im Blick - ein Mitarbeiter Uberwacht gleichzeitig drei
unterschiedliche Datenstréme an den Bildschirmen




aus der Frische-Box

Beste Stucke

In der neuen, innovativen Frische-Box von REWE-Foodservice werden die feinsten
Frischfleischprodukte transportiert. Ob beste Stiicke fur den Grill oder besonders
hochwertige marinierte Erzeugnisse. Das Fleisch ist fur eine baldige Zubereitung
nach der Anlieferung beim Kunden vorgesehen. Denn die Produkte in der Frische-
Box sind weder vacuumiert noch unter Schutzatmosphére verpackt. Das Ergebnis:
ganz und gar pure Fleischfrische fur alle Profiklichen mit hdchsten Ansprichen.




e Frischezentren.

Zahlen, Daten, Fakten:

e Jetzt Uber 6 000 m? geklhlte Flache in beiden Frischezentren
Uber 100 Mitarbeiter an beiden Standorten

Uber 1 400 verschiedene Fleisch- und Waurstartikel im Sortiment
Uber 5 000 Auftrage werden taglich abgewickelt

Uber 50 000 Produkte werden taglich kommissioniert und gepickt
Uber 100 Tonnen Fleisch- und Wurstwaren verlassen taglich die
Frischezentren an die Betriebe

Fachkenntnis und hochmoderne Technik im Einklang

Eine engagierte Belegschaft, angeleitet von erfahre- Produziert wird u. a. fir die REWE-Foodservice Premium-Eigenmarke ,,Hon-
nen Fleischhandwerksmeistern in Verbindung mit dem neurs”, deren hoher Qualitats- und Innovationsanspruch MaBstabe setzt. Die
Einsatz modernster, nachhaltiger Technologien ge- zusatzliche Distribution ausgesuchter Erzeugnisse der Marken SilverFern,
wahrleisten in beiden Werken ein Optimum an frischer Block House, Group Crown und anderer mehr erganzt das kompetente Lie-

Qualitdt und Produktsicherheit. ferspektrum.
An beiden Standorten Hildesheim und Ulm werden

Rind-, Kalb-, Schweine-, Lamm- und Wildfleisch zu FUr eine professionelle Beratung im Hinblick auf Fleisch- und Wurstwaren ste-
hochwertigen Frischeerzeugnissen verarbeitet. hen bundesweit 20 Fleischfachberater mit Rat und Tat zur Seite.
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Deutschlandwelte

Logistik!

Roggentin (Rostock)
Hamburg

Bremen

Berlin

[ |
O . Landsberg-Queis
Hildesheim (Halle/Saale)

Kain Dresden

Mainz (Zentrale)

Bayreuth

Darmstadt

Schweitenkirchen

Ulm

Chiemin,
Kempten sl

Noch

Fragen?

Als lhre persdnlichen Ansprechpartner
in allen Fragen rund um die Frischezen-
tren von REWE-Foodservice stehen wir

Michael Knoch lhnen gerne zur Verfigung. Auf eine
erfolgreiche Partnerschaft!
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[l Frischezentren

] Ihr Einzugsgebiet

[ ] Standorte

. Zentrale

Christian Inatowitz Hilarius Birker

Leiter Frischezentren Leiter Hildesheim Leiter Um
(\ Unser Service Center
Q7 Rufen Sie an unter
FOODSERVICE 018 01 / 80 90 80 * —
oder faxen Sie uns , !
REWE-Foodservice GmbH 01801/8191 81 FSC
Zentrale: Wilhelm-Theodor-Rémheld-Str. 18 ® 55130 Mainz Sie erreichen uns rund um die wwm;wg
Telefon: +49 6131 502 - O e Telefax: +49 6131 592 - 393 Uhr personlich! Papier aus ver-
www.rewe-foodservice.de ® kontakt@rewe-foodservice.de . ) antwertungevolien
zum Ortstarif aus dem dt. Festnetz /

Mobilfunk ggf. hdher.

FSC® C017909




