
nun ist sie schon wieder da, "de

stade Zeit". Für viele war dieses Jahr

so ganz anders als die Jahre zuvor.

Auch für uns gab es

Herausforderungen zu meistern.

Daher wollen wir, Lena, Katja &

Franz Schroll die Gelegenheit nutzen

und DANKE sagen!

Danke an unsere tollen Mitarbeiter,

die das Herzstück unseres Betriebes

sind.

Danke an unsere Partner und

Lieferanten, die immer an unserer

Seite stehen. 

Und Danke an unsere Kunden, für

die vielen Komplimente und die

spannenden Aufträge. 

Wir freuen uns auf ein sagenhaftes

Jahr 2021.

Ihnen wünschen wir von ganzem

Herzen besinnliche Feiertage und

einen guten Rutsch ins neue Jahr. 

Ihre Fam. Schroll

und das Schroll-Team.

LIEBE LESERINNEN,

LIEBE LESER,

Lieblingsplätze

Dez. 2020

Sie wollen sich schon vor der Umsetzung  Ihren neuen

Lieblingsplatz perfekt vorstellen können? Gerne!

Gemeinsam mit Ihnen planen und gestalten wir die neue

Traumküche, ein kuschliges Wohnzimmer, eine

entspannende Wellnessoase oder gleich das ganze

Haus... 

Bilder sagen mehr als tausend Worte, lassen Sie sich von

unseren 3D-Planungen begeistern.

Planung & Gestaltung
LASSEN SIE SICH BEGEISTERN



In der Sauna liegen und die Aussicht genießen, mit der

individuellen Gestaltung der Saunabänke konnten wir diese

Vision der Bauherren realisieren und einen echten

Lieblingsplatz schaffen. Das ganze Wellnessbad wurde mit

einem durchgängigen Farb- und Materialkonzept umgesetzt.

Die Möbel wurden aus Wildeiche gefertigt und der Ruhebereich

vor der Sauna mit gehackten Fichtenbrettern abgerundet.

Privater Wellnessbereich
3, 2, 1,... ENTSPANNEN

Liebes Schroll-Team,

Von der super Planung bis hin zum

perfekten Einbau und dabei immer ein

offenes Ohr für unsere Wünsche! 

Wir bedanken uns herzlichst beim

gesamten Team der Schreinerei Schroll

für Euer „Engagement“, Euer „Know-how“

und  Eure „Perfektion“!

Eure Familie Janzen

„DAHOAM“

ned nur a Wort

sondern vor allem a b‘sunderer Ort- 

wo unser schön‘s Bad 

und unser g‘miatliche Sauna vom „Schroll“ 

auf uns wart!



Schon seine Ausbildung zum Schreiner hat Samuel bei

uns erfolgreich absolviert. Danach blieb er uns zum Glück

erhalten und sammelte wertvolle Erfahrungen in

unserem Unternehmen.

Während der Meisterschule mussten wir auf ihn

verzichten. Umso mehr freut es uns, dass er unser Team

nun als frischgebackener Schreinermeister wieder

unterstützt. 

Wir sind stolz auf euch!
EHRE WEM EHRE GEBÜHRT

Auf eine hochwertige Ausbildung legen wir schon immer großen Wert. Vier

angehende Schreiner und eine Schreinerin befinden sich aktuell bei uns in

der Ausbildung. 

Leider konnte in diesem Jahr weder eine große Freisprechungsfeier, noch

eine Gesellen- oder Meisterstückeausstellung stattfinden. Daher nutzen wir

die Möglichkeit um Ihnen unseren Meister Samuel und unseren Gesellen

Lukas sowie deren Stücke vorzustellen. 

Lukas Marzell
SCHREINERGESELLE MIT STAATSPREIS

Lukas hat 2017 mit dem Berufsgrundschuljahr seine

Ausbildung begonnen und anschließend bei uns in der

Schreinerei alle nötigen Fertigkeiten erlernt. Seine

Ausbildung hat er mit einem 1er-Schnitt abgeschlossen

und wurde zudem mit den bayerischen Staatspreis

ausgezeichnet. 

Besonders freut es uns, dass er uns auch nach seiner

Ausbildung im Betrieb erhalten bleibt.

Samuel Kunze
FRISCHGEBACKENER SCHREINERMEISTER
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Unsere Tante Resi verwöhnt uns das ganze Jahr mit ihren süßen

Leckereien. In der Vorweihnachtszeit gibt es natürlich

selbstgebackene Plätzchen und Lebkuchen. Die besten

Lebkuchen teilen wir gerne mit Ihnen. Tante Resi hat uns ihr

Rezept verraten. 

Tante Resis Lebkuchen
KLEINER GEHEIMTIPP 

3 Pfund 
20 g 
20 g
1 P
etwas

Mehl
Natron
Hirschhornsalz
Lebkuchengewürz
Zimt

Zucker
Wasser
Honig  

1 Pfund
1/4 l
1 Pfund

Zutaten vermischen und zur
Seite stellen.

Kurz aufkochen, anschließend
abkühlen lassen, bis die
Masse lauwarm ist. 

Butter
Eier

100 g
2

Miteinander verrühren.

Alle drei Massen miteinander
verrühren.
Teig dick ausrollen und
ausstechen. 

170-180 °
12-15 min

Temperatur
Backzeit

Nach dem Backen mit einer
dünnen Puderzuckerglasur
bestreichen.

Last-Minute-Weihnachtsgeschenk?
WIR HABEN DIE LÖSUNG

Unsere Schaukelliege AMETHYST ist ab

sofort verfügbar und das perfekte

Weihnachtsgeschenk. 

Franz Schroll GmbH I Fehling 18 I D-83339 Chieming
Tel. +49 (0) 8664 751 I info@schreiner-schroll.de I www.schreiner-schroll.de


