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GIESSER - PRAZISION UND QUALITAT
SEIT GENERATIONEN

@ Seit rund 250 Jahren setzen wir MaRstdbe in
der Herstellung von Messern und Zubehor. Ob fiir

die Fleischverarbeitung, die Gastronomie oder den
Haushalt - GIESSER steht weltweit fiir perfekte
Kombination aus Tradition, Innovation und

handwerklicher Exzellenz.

Hochwertige Materialien wie speziell geharteter

Edelstahl und perfekt geformte Griffe sorgen fiir

miiheloses Schneiden und hochsten Komfort.

Ein Partner fiir Profis rund um den Globus:
GIESSER-Messer sind in tiber 105 Landern im
téglichen Einsatz und gelten als unverzichtbare

Werkzeuge. Mit unserem engagierten Team von

120 Mitarbeitenden stellen wir jeden Tag etwa

15.000 Messer her —immer in bewahrter Qualitat.

Eine Erfolgsgeschichte

1776

1776 setzte Johannes
Giesser den Grundstein fiir
das Traditionsunternehmen
GIESSER und begann

mit der handwerklichen
Herstellung von Messern
und Schneidwaren.

1865

Eroffnung eines Stahlwaren-
Fachgeschafts mit Produktions-
werkstatt und Eintrag in das
Handelsregister. Ab 1934
Herstellung von Handmessern
mit feststehender Klinge.

Unsere Messer liberzeugen auf ganzer Linie:
AuRergewdhnlich scharf, extrem langlebig und
ergonomisch durchdacht. Jedes Stiick wird mit Liebe
zum Detail gefertigt - von erfahrenen Fachkréften
und mit modernsten Technologien.

LWir horen zu.

Der Dialog mit unseren
Kunden inspiriert uns,
unsere Produkte stetig
zu verbessern und
weiterzuentwickeln.”

Hermann Giesser

Egal fiir welchen Einsatzbereich - entdecken Sie
unser Sortiment und erleben Sie Perfektion, die man
spiirt - mit GIESSER, Ihrem Partner fiir exzellente
Schneidwerkzeuge.

1961 1981
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Der erste Erweiterungsbau
der Firma Johannes Giesser
Messer wird eingeweiht.

Die erste Vakuumhartungs-
anlage bringt eine erhebliche
Qualitatsverbesserung.
Durch sie wird die Schnitt-
haltigkeit der Klingen um ein
Vielfaches verldngert.

Verschiedene Griffvarianten

sorgen fiir effizientes

Arbeiten und beste

Ergebnisse - selbst

unter anspruchsvollen

Bedingungen.

MESSER UND ZUBEHOR FUR DEN FOODSERVICE.

Perfektion fiirdie Frischetheke: Unsere Messer und

Zubeh@r sind speziell fiirProfis gemacht.

0Ob Fleisch, Kase, Fisch'oder Backwaren - prazise,

langlebig und sicherim Handling.

2000

GIESSER erweitert und
optimiert das Produkt-
sortiment stetig und

bietet fiir jeden Schnitt

das passende Werkzeug.

2016

Al

Der Neubau in Winnenden-

Hertmannsweiler wird bezogen.

Wahlen Sie aus Standard-edenRrimeLine-Griffen fiir
maximalen Kemfort. Mit praktischemiZubehor fiir
effizientes Arbeiten und beste Ergebnisse - selbst
unter hartesten Bedingungen!

2022 2024

Klimatisierung der Gebdude
nur noch mit eigener
Abwarme, keine Verwendung
fossiler Brennstoffe mehr.

Giesser produziert zu
100% mit Okostrom.
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Unsere Fischmesser
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Unsere Wurst- & Fleischmesser
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Unsere Wurst- & Fleischmesser
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Unsere Kasemesser
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Unsere Kasemesser
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Unser Zubehor
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JOHANNES GIESSER
MESSERFABRIK GMBH

Johannes-Giesser-Strafie 1
DE-71364 Winnenden - Germany

Telefon +49(0)71 95/18 08-0
Telefax +49(0)71 95/6 44 66
E-Mail  info@giesser.de

Alle Produkte der Johannes Giesser Messerfabrik
finden Sie auch unter www.giesser.de

Technische oder optische Anderungen, Satz- und Druckfehler vorbehalten.
Farbabweichungen bei den Produkten aus drucktechnischen Griinden maglich.
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