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UNSER ERFOLG
— IHR GEWINN!

Die Firma PERGER SAFTE hat als Familienbetrieb eine
lange Tradition. Wir wollen unsere Eigenstiandigkeit
bewahren und uns nicht in einseitige Abhédngigkeiten
von Banken und GroRinvestoren begeben.

Daher méchten wir unsere Handlungsspielraume und
unsere Investitionssicherheit durch Eigenkapital in un-
serem Abfiillbetrieb, der PERGER SAFTE GMBH, ver-
grofern.

Eine Genussrechtsbeteiligung am Erfolg unserer Fir-
ma ist ab 2.500 € moglich. Weitere Anteile konnen
Sie in 500 € Schritten erwerben.

Und das sind lhre Vorteile:

= Es erwartet Sie eine Rendite von 4,5 Prozent.

« Die Rendite erhalten Sie in Warengutscheinen, die
Sie in ausgewahlten Naturkostladen mit Zusatzra-
batt einldsen oder sich auf Wunsch in bar ausbezah-
len lassen koénnen.

« Im unwabhrscheinlichen Fall eines Verlustes werden
die Genussrechte in den folgenden Gewinnjahren
wieder aufgefiillt, die Zinsen werden nachbezahlt.

» Die Ausschiittung der Rendite ist durch Anpassung
vor tibermaRiger Inflation geschiitzt (weitere Infor-
mationen hierzu finden Sie in den Genussrechtsbe-
dingungen).

« Mit lhrer Kapitalanlage starken Sie unsere Firma und
die regionale Wirtschaftsentwicklung durch neue
Arbeitsplitze und eine hohere Wertschépfung.

« In regelmdRigen Abstdnden erhalten Sie aktuelle
Informationen Uber unsere Betriebsentwicklung.

Sind Sie dabei?

Dann freuen wir uns darauf, von lhnen zu horen!
Unter Tel.: 08152/9099012, Fax: 08152/5738,
E-Mail: service@perger-saefte.de

steht Ihnen Johannes von Perger als Geschaftsfiihrer der PER-
GER SAFTE GMBH personlich gerne fiir weitere Informati-
onen zur Verfligung. Alle Anfragen werden selbstverstandlich
vertraulich behandelt.

PERGER

— Kostliche Natur geniefpen —

Energiespar-Genussrechte

Okologische Geldanlage
mit klimafreundlicher Rendite

Beteiligung am Erfolg der Firma PERGER SAFTE
GMBH, dem Abfillbetrieb der Bioland Kelterei
Johannes von Perger, mit eigenem Anbau in Breit-
brunn am Ammersee.
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PERGER SAFTE GMBH
Herrschingerstr. 51, 82211 Breitbrunn

Tel: 08152/2380, DE-OKO-006-Kontrollstelle
www.perger.de




PERGER SAFTE GMBH setzt auf Energie-
einsparung mit Mehrwert —

Profitieren Sie von unserem Erfolg!

Tradition und Bio-Anbau haben Zukunft

Die Kunst des Kelterns im Einklang mit der Natur
hat bei PERGER Tradition. Der Grundstein fir die
Familienkelterei wurde 1949 am Ammersee gelegt.
1986 iibernahm Johannes Freiherr von Perger die Ge-
schéftsfihrung und verwandelte das véterliche Un-
ternehmen in einen zukunftsorientierten Bioland-Be-
trieb. Wachstum und Modernisierung folgten, ohne
die Philosophie zu verdndern:

Traditionelles Handwerkswissen, guter Geschmack
und gesunde Lebensmittel sind und bleiben oberste
Pramisse!

PERGER — der Name steht fiir Qualitat
und Erfolg

Mit erstklassigen Direktsaften, Schorlen, Limonaden,
Sirupen und Heifgetranken ist die Kelterei PERGER
im Handel, in der Gastronomie und bei den Verbrau-
chern beliebt. 2006 wurden PERGER Edelkirsch und
PERGER Mandarine mit dem ,Best of Bio — Juice”
der BIO-Hotels pramiert.

2010 war die Einfihrung der Lucullus Saft-Cuvées,
wie Wein zum guten Essen, ein durchschlagender
Erfolg: Die stilvollen Menlbegleiter ohne Alkohol
stehen inzwi-
schen in vielen
Feinschme-
cker-Restau-
rants der
gehobenen
Gastronomie
und bei meh-
reren Spitzen-
kochen auf der
Karte.

ABFULLANLAGE

Da die PERGER SAFTE GMBH als
6kologisch und sozial handelndes Un-
ternehmen Wert darauf legt, das Beste
fir Mensch und Natur zu ermoglichen,
mochte sie die Energieeffizienz ihres Ab-
fillbetriebes zukiinftig weiter steigern.

Fertiges
kaltes
Produkt

UNSER ZIEL:
Klimaschonende Produktion
hochste Produktqualitat

und

Um die natiirlichen Aromen und die
wertvollen Inhaltsstoffe zu bewahren,
verarbeitet die Bioland-Kelterei ihre
Friichte pflickfrisch. Eine moderne Ab-
fullanlage ermoglicht es, heifs und kalt
sowie mit oder ohne Kohlensdure abzufiillen. Die
geernteten Friichte werden nach der Pressung auf ca.
80 Grad Celsius erhitzt und heil} abgefiillt. Erst in der
Verpackung kiihlen die Produkte dann langsam aus.
Durch den Einbau eines neuen Riickkiihlungssystems
mochte die PERGER SAFTE GMBH diesen Vorgang
effizient fir Klima, Umwelt und die Qualitdt unserer
Produkte nutzen.

Fertiges
heilRes
Produkt

Und so funktioniert’s:

Die heif8 abgefiillten Flaschen werden in einer grol8-
en Edelstahlwanne in eine Richtung transportiert.
Kaltes Wasser wird aus entgegengesetzter Richtung
gepumpt. Durch den langen Transportweg (42 Meter)
wird das Wasser kontinuierlich erwdrmt und das Pro-
dukt entsprechend gekdihlt.

DAS ERGEBNIS:

Die anfangs ca. 80 Grad heille Flasche verldsst die
Wanne mit 25 Grad Celsius, was zusatzlich die wert-
vollen Inhaltsstoffe der Produkte schont. Das Wasser
hingegen, das mit 15 Grad in die Wanne gepumpt
wird, erhitzt sich auf seinem Weg auf 65 Grad Celsi-
us. Die abgesonderte Warme wird somit im Rahmen
eines effizienten Energiekreislaufs in den Produkti-
onsprozess zuriickgefiihrt.

‘ Kaltes
Wasser

Erwarmtes
Wasser

Plattenapparat 1

SCHEMATISCHE ABBILDUNG RUCKKUHLER

DIE VORTEILE:

Durch diesen energetisch optimierten Produktions-
prozess kann die zuerst dem heillen Produkt und
dann dem Wasser entzogene Wdrme 6konomisch
und 6kologisch sinnvoll genutzt und die CO2-Emis-
sionsbilanz nachhaltig um bis zu 30 Prozent verbes-
sert werden. Die Verwendung des Riickkiihlers spart
— je nach Produkt — Energie und Kosten von bis zu
40 Prozent. Auf die Gesamtproduktionskosten um-
gerechnet bedeutet dies eine Einsparung von acht
Prozent.

Und nicht zuletzt: Die zusétzliche Kihlung schont
die wertvollen Inhaltsstoffe der Bio-Séfte. Denn durch
die schnelle Abkiihlung bleiben noch mehr gesunde
Inhaltsstoffe und fruchteigene Geschmackstrdger der
verarbeiteten Friichte erhalten.

Die Konstruktion ist so aufgebaut, dass sie sich sehr
einfach in die bestehende Anlage integrieren und be-
liebig erweitern ldsst. Dieselbe Anlage kann bei Co2-
Abfillungen auch als Pasteur genutzt werden.

Investieren Sie in Energieeffizienz und
Geschmack!

Tragen Sie durch den Erwerb von Genuss-
rechten zum Klimaschutz bei und profitieren
Sie von unserem Erfolg!

bitte hier abtrennen

INFORMATIONSTAG!

PERGER ENERGIESPAR-GENUSSRECHTE:

Besuchen Sie uns am Samstag, 26. November 2011 von 10-12 Uhr!

Wir stellen lhnen die Perger Energiespar-Genussrechte detailliert vor und stehen lhnen fiir Fragen zum Thema gerne personlich

zur Verfiigung. Im Anschluss laden wir Sie herzlich zu einem kleinen Umtrunk auf unserem Adventsmarkt ein. Wir feuen uns

auf Sie!

VORNAME, NACHNAME:

POSTADRESSE:

O Ich mochte am Informationstag am 26. November 2011 auf

dem Hof der Bio-Kelterei PERGER in Breitbrunn am Ammer-

see teilnehmen und melde mich mit

Personen

E-MAIL:

verbindlich an.

TELEFON:

O Ich interessiere mich fir das Thema, kann aber leider nicht

kommen. Bitte senden Sie mir weitere Informationen tber

DATUM / UNTERSCHRIFT

die PERGER Energiespar-Genussrechte zu.



