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Nach dem Einstieg von
Marcus Mautner Mark-
hof bei Thonhauser for-
ciert der Spezialist fiir
die Reinigung und Des-
infektion von Schank-
anlagen im Gastgewer-
be und Abfiillanlagen
in der Lebensmittelin-
dustrie seinen interna-
tionalen Expansions-
kurs.
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sich mit 25 Prozent an
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ihre kiinftigen Kunden
mit wirtschaftlichen
Argumenten und dem
optimalen Hygiene-
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Thonhauser mochten mit einem selbst entwickelten
und weltweit patentierten Reinigungsverfahren
zuniichst die Getrinkeindustrie im In- und Ausland als
Kunden gewinnen.

Thonhauser plant sein High-Tech-Verfahren, das
gleichzeitig mit dem Reinigungsvorgang den jewei-
ligen Reinheitsgrad automatisch anzeigt und doku-
mentiert, vor allem den groBen Getriinkekonzernen
schmackhaft zu machen.
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Von der vielfdltigen
Branche der industriellen Reinigungsmittel unterschei-
det sich Thonhauser mit einer klar definierten Nischen-
politik als Spezialist fiir mafigeschneiderte Problem-
losungen.
Bei dem patentierten Thonhauser-Verfahren wird eine
spezielle Fliissigkeit durch die Rohr- und Schlauch-
leitungen gepumpt, diese entfernt organische Ablage-
rungen aus der Anlage und zeigt in Echtzeit den Grad
der Reinheit durch Verfirbung an.
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E-Commerce — EDV-Profis
entwickeln stindig neue Syste-
me, die Hoteliers und Gastrono-
men auf dem Weg zu noch mehr
Erfolg unterstiitzen,

Hygiene — Absolute Sauberkeit
ist in allen Bereichen der
Gastronomie und Hotellerie
eine Grundvoraussetzung fiir
einen erfolgreichen Betrieb.
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