
Wer wir sind….

• MOGUNTIA
Food Service



100 Jahre
im Dienste des Geschmacks

1903
Friedrich Buchholz

gründet die
Gewürzmühle in Mainz



MOGUNTIA heute

• Auf einen Blick
– 5 Produktionswerke in 5 Ländern

– DE, AT, GB, F, CN

– 15 eigene Vertriebsgesellschaften
– Überwiegend in Europa

– Vertriebspartner in 25 Ländern
– Weltweit

– Umsatz 2010: 105 Millionen €
– Mitarbeiter: ca. 550
– Jahrestonnage: ca. 40.000 t
– Rezepturen

• ca. 2.600 Standardartikel
• ca. 2.000 Kundenspezifische
•Ca. 240 ohne Allergene*

* gemäß der Richtlinie 2003/89 EG und Folgerichtlinien



Modernstes Food 
Service Werk Europas

• In Tirol bei Kufstein

Perlmooserstraße 19
A-6322 Kirchbichl / Tirol
www.moguntia.com



Die Produktion



High – tech
Chargen-Container
mit aufgesetztem Mischkopf

• Mischkonzept





Unser Anspruch
• Qualität

– Im gesamten Unternehmen 
– In der Entwicklung
– In der Produktion
– Im Vertrieb
– In der Beratung der 

Aussendienstmitarbeiter
– ….



Das Sortiment
• Suppen

• Fleischsuppen und Bouillons
• Klare und gebundene Suppen
• Chill & Heat - Suppen

• Saucen
• Trocken, pastös, granuliert
• Saucen und Bratensäfte
• Garnitursaucen/Saucenansätze
• Chill & Heat - Saucen

• Würzmittel und Küchenhelfer
• Marinaden
• Extrakte und Aromen
• Dekor- und Feinkostgewürze
• Rohgewürze

• Süß
• Fruchtsuppen
• Dessert
• Kaltgetränke

• Portionsartikel - Brotaufstriche



Bio4well®

• Das volle Programm
– Bouillon
– Vitalaufstriche
– Suppenansätze
– Saucen
– Saucenansätze
– Würzmittel



Die Beratung



Markenqualität
für die

Große Küche



TK Spezialitäten 
Sortiment

– Suppeneinlagen
– Pikante Knödel & Schmankerl
– Aus Fluß und Meer
– Fleischlose Spezialitäten 
– Beilagen & Pasta
– Palatschinken & Germknödel
– Süsse Knödel 
– Wiener Dessertküche
– Kuchen und Torten



Ihr Partner
• Auf den 

Sie sich verlassen können

• Was können wir für Sie tun?



MOGUNTIA
Food Service

• Zentrale
• Deutschland – Mainz

Nikolaus-Kopernikus-Straße 1
55129 Mainz
Postfach 100361 – D-55134 Mainz
www.moguntia.com
info@moguntia.de

http://www.moguntia.com/�


MOGUNTIA
eine Erfolgsstory

seit mehr als 100 Jahren!



FRIOSAFE®

• MOGUNTIA ist bekanntlich die Erfinderin 
des Kältemahlverfahrens für Gewürze.

» FRIOSAFE® = MOGUNTIA Kältemahlverfahren
» Die im Gewürz enthaltenen wertvollen 

ätherischen Öle werden so schonend
und so intensiv wie möglich freigesetzt, 
um das Maximum an Geschmack
und Aussehen zu gewährleisten.

» Das Patent hierfür ist zwar inzwischen 
abgelaufen; jedoch wurde inzwischen das 
qualitätsoptimierende FRIOSAFE® -
Mahlverfahren noch um einen Quantensprung 
verbessert.

» Die Gewürze werden bei diesem speziellen 
MOGUNTIA – Verfahren nicht „gemahlen“ 
sondern „geschnitten“.

» Damit ist die Erhaltung der ätherischen Öle in 
besonders guter Art und Weise gewährleistet.

» Das Aroma bleibt dadurch extrem intensiv im 
Produkt.



IFS Zertifiziert



BRC



Zertifiziert 
nach ISO



BIO Zertifikat
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