GREISINGER

Ihr Fleischermeister

Aus Tradition.

DAS BESTE.



Gkﬁ%"uk EINE FAMILIE
setzt auf Qualitat.

Ihr Fleischermeister

BLICK NAGH VORNE.

Von Anfang an.

Gegriindet als Umzug in neuen Aufbau Vertriebsorgani- Verstarkter Export Neues Produktionswerk Betriebserweiterung
Fleischabteilung eines Produktionshetrieb sation und Strukturierung Mittel-/Fernost, in Miinzbach bei Perg; auf 13.000 m?
ADEG-Marktes in Freistadt Exportmarkte Vertrieb Russland Vertriebsschwerpunkt EU,

Gallneukirchen/00 GB, Osteuropa



Mit etwa 600 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und einem Der Grund fiir diese Aktivitaten ist ein groBziigiger Logistik-
- Umsatz im dreistelligen Millionenbereich ist es wichtig, die eigene Ausbau, um das stetig wachsende Auftragsvolumen fiir unsere

~_unternehmerische Entwicklung vorausschauend fiir kommende nationalen und internationalen Kunden in weltweit iiber
Herausforderungen abzusichern. Dazu gehdren verniinftige und 50 Landern in der gewohnten Professionalitdt und mit der
auch visiondre Investitionen in die Zukunft. Daher wurde, wie be- Greisinger-typischen Liefersicherheit auch in den ndchsten

reits sichtbar, mit baulichen ErweiterungsmaBnahmen begonnen, Jahren ohne Abstriche bewerkstelligen zu konnen.

die die Produktivitat von Greisinger massiv erhohen werden. Hand in Hand mit einer perfekten Abwicklung geht auch

die von unseren Kunden geschatzte Verlasslichkeit. Wichtige
Faktoren, die sich in einem krisensicheren und stetig
expandierenden Unternehmen manifestieren.

2004 2007 2011-2012 2014 2015-2020  2021-2023

Ausbau der Produktions-  Ausdehnung der Produkti- ~ Produktionszubau sowie  Forcierung einer innova- Erweiterte Export- Umfassende Betriebserwei-
statte auf 16.000 m onsflache auf eine Gesamt- ~ Verstérkung der Export- tiven Vertriebsstrategie aktivitaten und Markt- terung: Logistik-Ausbau,
flache von 20.000 m? aktivitaten und Strukturierung der einfiihrung neuer Artikel Erweiterung der Verpa-

Vertriehswege ckungslinie, neuer Versand,

Verwaltungsbereich u.v.m.
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GREISINGE

Ihr Fleischermeister

UNSERE PHILOSOPHIE

basiert auf Vertrauen.

151,9

137,5

BESTE EINSTELLUNG.

Beste Ergebnisse.

Umsatz in Millionen Euro
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HOCHSTER TECHNOLOGISCHER STANDARD.
Auf 32.000 m? Betriebsfliche.

Auf iiber 32.000 m? ( ohne die in Bau befindliche Erweiterung)  verldsst das Haus exakt bei +2 °C oder tiefgekiihlt. Ein
Betriebsflache werden alle Produktionsablaufe computerge- Beispiel fiir den technologisch hohen Standard in Greisingers
stiitzt geplant und durchgefiihrt, bis hin zur liickenlosen Char-  Produktionsschiene: eine der grofSten Pasteurisationsanlagen
genriickverfolgung. Durch den eigenen Fuhrpark sowie durch  Osterreichs. Damit lasst sich die Mindesthaltbarkeitsfrist von
streng selektierte Spediteure und die ausgekliigelte Logistik vakuumverpackten Wurstwaren wesentlich verlangern. Die

wird stets ein zeitgerechter Transport garantiert. Die Liefersi- Produkteigenschaften wie Farbe, Konsistenz und Geschmack
cherheit im Interesse der Kunden ist somit stets gewahrleistet.  bleiben dabei wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer stabil
Eine gleichbleibende Anliefertemperatur zwischen 42 °C und frisch verpackt.

und maximal +4 °Cist bei Greisinger Standard. Die Ware

€ 1375 MILLIONEN
Umsatz 2021.

64 % 5%

Export Handelsketten, Gastronomie, Wiederverarbeiter eigene Verkaufsgeschafte



GREISINGER

Ihr Fleischermeister

HERKUNFT UND GUTE

als Maf3stab.

,Als familiengefiihrtes Unternehmen legen wir seit jeher Wert auf
traditionelle und bewahrte Rezepturen, streng ausgewahlte Roh-
stoffe und richten uns aus Uberzeugung nach den Bediirfnissen

LrseterKinden) Eber AUS TRADITION.
DAS BESTE.”

Jedes Produkt des breiten Greisinger-Sortiments wird
nach strengen internationalen Richtlinien mittels mo-
dernster Anlagen produziert. Die Auswahl erlesener,
natiirlicher Zutaten und Rohstoffe — ausschlieBlich
von streng selektierten Stammlieferanten — erfolgt
mit groBter Sorgfalt. Bei den meisten Produkten

kann auf Zusatzstoffe und Geschmacksverstérker
verzichtet werden. Es wird generell auf Laktose- und
Glutenfreiheit geachtet. Mittels spezieller Gewiirz-
mischungen von ausgesuchten Gewiirzlieferanten
erhalten die vielfach ausgezeichneten Fleisch-, Wurst-
und Selchwaren beim Kochen, Rauchern und Braten

ihre unverwechselbare Geschmacksnote. Bewahrte

Rezepturen aus eigenem Hause und auf regionale
Bediirfnisse ahgestimmte Geschmackskompositionen
ergeben traditionelle und innovative Feinschme-
cker-Spezialitaten. Diese gewinnen iiber die Grenzen
Osterreichs hinaus stetig an Beliebtheit. Eine Reihe
von Qualitatskriterien wie IFS auf héherem Niveau,
HACCP-Standard und vieles mehr garantieren mit
Sicherheit hochste Qualitat.

Durch handwerkliche Tradition, verbunden mit
modernster Technologie, konnen wir den hdchsten
Anspriichen unserer Kunden gerecht werden.



ZEHT I F I z I [HT Der gesamte Beschaffungs- und Produktionsablauf wird strengsten Hygiene- und Quali-

. tatskriterien unterworfen. Schon bei der Rohstoffannahme werden die ausgewahlten
u n d a u S e Ze I Ch n et Zulieferbetriebe genau iiberpriift. Uber die Verarbeitung bis zur Verpackung, dem Weg
g o der fertigen Produkte zur Laderampe, hinein in die Kiihlfahrzeuge, ldsst sich der Quali-
tatssicherungsprozess liickenlos riickverfolgen — bis zur Just-in-Time-Liefersicherheit.
IFS und BRC Zertifizierung bzw. TRTS 022/2011 gemaR der Russischen Faderation sowie

veterindrbehordliche Exportzulassungen fiir Hongkong, Vietnam, die Philippinen,
Kanada, als auch Produktregistrierungen in Thailand und Indien.

Greisinger DLG-MEDAILLENSPIEGEL.
GOLDPRAMIERUNGEN der letzten Jahre:

Berner und Mini Berner Wiirstel

Cabanossi (Natur, Kase, Chili)

Alm-, Kamin- und Scharfer Beisser
Alm-, Kamin- und Chiliwurzerl
Miihlviertler Karreerenkerl

Grillparty (Mini Bratwiirstel, Mini Kasekrainer,
Mini Berner Wiirstel, Bratwurstschnecke)

Kasekrainer
Bratwurstschnecke
Alpenwurst

Wiener

Alpen-Kaswurst
Alm-Viertler

Berner Wiirstel Chili Cheese

u.v.m.




Ganz nach [hrem Geschmack.

GREISTHGER GREISINGER SORTIMENT.

Ihr Fleischermeister

Frischwurst Aufschnittsortiment

Gebratenes




Durch spezielle Gewiirzmischungen erhalten die Fleisch-, Wurst- und
Selchwaren beim Kochen, Rauchern und Braten ihre unverwechselbare
Geschmacksnote. Gerade bei der Wurstherstellung stellen die natur-
verbundene Tierhaltung und nach einer Unzahl von Qualitatskriterien aus-
gewahlte Zulieferer die Basis fiir die duBerst hohe Produktqualitét. Hoch
qualitatives Fleisch wird in Kuttern zerkleinert, sorgfaltig gemischt und
speziell gewiirzt. Das Ergebnis: Kostliches Brat fiir vollendete Wurstwaren
der Marke Greisinger. Welches Endprodukt auch immer: Handwerkliche
Tradition, verbunden mit modernster Technologie ermdglichen Spitzen-
produkte, die den hdchsten Anspriichen der Kunden gerecht werden.

Toppings



Greisinger.

GRENZENLOS.

Export in iiber 50 Lander weltweit.

GREISINGE

Ihr Fleischermeister

NORDAMERIKA

QNN EUROPAISCHE UNION




Qualitat garantiert.

WELTWEIT.

ASIEN / FERNOST
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Nah am Kunden.

GREISINGER
IM ZENTRUM EUROPAS.

Ihr direkter Weg zur Meisterqualitat!

Miinzbach

Linz Mauthausen

Grein

Pe
9 e mmw St Nikola

Sarmingstein

A1 Richtung Salzburg

A1 Richtung Wien

Ybbs

Greisinger GmbH, Klamer StraBe 10, 4323 Miinzbach / Austria, Tel.: +43 (0) 7264 / 46 00, Fax: +43 (0) 7264 / 46 00-6633
E-Mail: office@greisinger.com, Bankverbindung: Oberbank, IBAN: AT58 1500 0007 8102 8808, BIC: OBKLAT2L
Sitz: Miinzbach, Firmenbuchnr.: 91770g, Firmenbuchgericht: Linz, Gerichtsstand Perg, UID-Nr.: ATU 37040402, Steuernr.: 010/4730
www.greisinger.com



