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Den frischen
Geschmack des Bieres
erhalten

Ein erfrischendes Getrank ist heutzutage

etwas Selbstverstandliches. Damit das kihle Nass
aber in Flasche oder Dose kommt, braucht es
ausgekllgelte Lésungen.

Ein Experte auf diesem Gebiet hatte seinen Sitz
rund 30 Jahre in Falkenstein, seit 2018 nun baut er
seine Full- und VerschlieBmaschinen in Reichenbach.

B Die Peter Markl Brauereimaschinen GmbH liefert ihre Produkte an Mittel-
standsbetriebe weltweit. Der neueste Coup ist ein Kombi-Fuller fur Flaschen und
Dosen in einer Maschine. Ohne groBBe Umbauten oder gar eine komplette zweite
Linie ermdglicht diese Innovation, Flaschen und Dosen gleichzeitig abzufullen —
und zwar bis zu 5.000 Flaschen bzw. 6.000 Dosen pro Stunde. Zudem Uberzeugt
sie durch niedrigste Sauerstoffwerte im Bier.

Craft-Bier-Trend zeigt Auswirkungen

.Der deutsche Biermarkt ist momentan im Wandel”, sagt Geschaftsfuhrer Peter
Markl. ,Bei GroBbrauereien geht der AusstoB zurlick oder stagniert. Dafur
kommen kleine Brauereien mit innovativen Kreationen auf den Markt”.
Egal ob ganz neu gegriindet oder altbewahrt und neu aufgestellt: Der
Craft-Bier-Trend zeigt seine Auswirkungen und immer mehr Anbie-
Durch ein spezielles 4 : ter konkurrieren miteinander. Da braucht es durchdachte Losungen
System wird die Qualitat 3 3 bei der Abfilltechnik.

des Getranks nach

der Abfallung aufrecht b Bis zu 15.000 Flaschen pro Stunde

erhalten. : - . Wir produzieren ganz gezielt robuste, solide und einfach zu be-
dienende Fullmaschinen und VerschlieBer mit einer erstklassigen
Qualitat fur den Leistungsbereich von 1.500 bis 15.000 Flaschen
in der Stunde”, so Peter Markl. Diese sind speziell ausgerichtet
fur die kleinen und mittelstandischen Betriebe und geeignet fur
Bier, Softdrinks, Mineralwasser und Safte sowohl in Glas- als auch
PET-Flaschen.
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Niedrige Sauerstoffwerte
Bei der Entwicklung der Anlagen steht nicht nur die Effizienz im Vordergrund.
Auch an den Geschmack denken die Profis aus Reichenbach: Weil Sauerstoff
in der Flasche das Bier geschmacklich verandert, haben sie ein System entwi-
ckelt, das die Qualitat des Getrénks auch nach der Abfillung aufrechterhalt.
Durch eine spezielle Spanngasfiihrung in Verbindung mit einer sehr effek-
tiven Vorevakuierung sowie der Langrohrfullung erreicht jede Fullmaschine
extrem niedrige Sauerstoff-Aufnahmewerte. Das sorgt fur eine lang anhal-
tende, extrem hohe Qualitat, perfekte Haltbarkeit und Frische des Bieres.

. Fur uns und unsere Kunden ist es wichtig, dass unsere Maschinen — obwohl
sie fUr einen niedrigen Leistungsbereich ausgelegt sind und so wenig Mikro-
elektronik wie méglich verbaut ist — trotzdem technisch immer auf dem neu-
esten Stand sind”, betont Markl. , Gerade fir eine Brauerei, die nur ein- oder
zweimal pro Woche abfillt, ist es besonders wichtig, dass die Qualitat und
Haltbarkeit immer passt. In unserer Maschine sind dafur alle Voraussetzun-
gen gegeben”, sagt er.

» Branche: Maschinenbau
» Geschaftsfihrung: Peter Markl

» Hauptsitz / Firmenzentrale:
Reichenbach / Oberpfalz, Bayern

» Grindungsjahr: 1987
» Mitarbeiter: 23

» Kompetenzen: Premium-Abfullung fur kleine
und mittlere Brauereien — Spitzenprodukte:
Flaschenfull- und VerschlieBmaschinen mit
einfachen Vorevakuierungssystem, sowie
Dosenabfullmaschinen mit CO%-Spulung

,Wenn wir eine Maschine
entwickeln, denken wir sowohl
an die Anforderungen der
Brauereien als auch an die
Qualitat des Endproduktes.”

Peter Markl
Geschaftsfuhrer






