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Tradition & Fortschritt

eit 1880 steht das Stammhaus der
Metzgerei Schifer im Remstal fir

Fleisch- und Wurstwaren erster Guite.

Nach dem Griinder Christian Schéfer ist mit
den Briidern Uwe und Wolfgang Schéfer
heute die vierte Generation in der Leitung des

Uwe und Wolfgang Schéifer fihren die
Metzgerei aktuell in der vierten Generation.
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Betriebs beschéftigt. Die nachste Generation
steht mit Robin Schafer fest und gestaltet die
Zukunft des Betriebs bereits mit. Aus der Metz-
gerei entstand im Laufe der vergangenen 140
Jahre ein erfolgreiches Familienunternehmen,
das an zehn Standorten mit 170 Mitarbeitern
vertreten ist. RegelmaBig werden die Filialen
erneuert und modernisiert. Sechs Laden wur-
den mit bfm Ladenbau umgebaut. Die Scha-
fers sammelten dabei sehr gute Erfahrungen
mit der vertrauensvollen Zusammenarbeit
und Planungskompetenz. Auch beim jiingsten
Projekt, dem Facelift und der Erweiterung des
Fleisch- und Wurstfachmarktes anschliefend
an die Produktion in der Daimlerstralle, be-
geisterten Zusammenarbeit und Ergebnis die
erfolgreichen Metzgermeister erneut.

KLASSE STATT MASSE

Besonders das innovative Konzept und das
Know-how in Sachen Dry Age-Kammern
liberzeugte. Die neue Reifekammer vereint
innovative Technik, elegante Optik, geringen
Wartungsaufwand und Pflegeleichtigkeit. Seit
drei Jahren hat die Metzgerei Dry Aged-Beef
im Sortiment. Die neue begehbare Kammer
ist speziell an den Ladenraum angepasst.
Statt echter Salzsteinwand gibt es hier eine
Salzsteinoptik, die durch eine mit LEDs hinter-

leuchtete, speziell bedruckte Platte erzielt wird.
Die Qualitat der Salzanreicherung gleiche ei-
ner {iblichen Salzwand. Salz muss hier nicht
ausgetauscht werden. Der Reinigungsaufwand
entfallt, ebenso wie Folgekosten. Viele Kunden
lockt das qualitativ hochwertige Fleisch an.
Die Metzgerei setzt auf regionale Produkte
und hohe Qualitat. Nur ein paar Stadte weiter
werden die Tiere geschlachtet, so dass nun
mitten im Laden echt schwabisches Fleisch
reift. Die Qualitét diesbeziiglich sichern die
Briider schon bei der Vorauswahl, in dem sie
etwa ausschlieBlich Farsenfleisch nutzen. Auch
im taglich wechselnden Imbissangebot zur
Mittagszeit oder im Partyservice - die Metz-
gerei setzt auf Frische. Das kommt bei den
Kunden an. Ebenso wie die neue Reifekammer.
,Sie ist ein Hingucker, wenn die Kunden in den
Laden reinkommen. Viele kriegen schon Appe-
tit, wenn sie hinschauen”, sind sich die Briider
sicher. Die Inhaber sind mehr als zufrieden mit
dem neuen Akzent im Laden, der optimale
Prasentation mit optimaler Lagerung vereint.
Ein guter Schritt in die Zukunft der mehr-
fach preisgekrénten Metzgerei, ganz getreu
des Firmenmottos: ,Der Tradition verpflichtet
- dem Fortschritt verbunden”.
www.metzgerei-schaefer.de
www.bfm-ladenbau.de
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