
Seit 1989 entwickelt und produziert PROMAR hochwertige Gewürzmischungen und Zusatzstoffe für 
die Lebensmittelindustrie. Auf über 12.000 m² entstehen maßgeschneiderte Lösungen für internation-
ale Kunden nach zertifizierten Qualitäts- und Sicherheitsstandards, BRCGS, IFS und Halal.

Das Portfolio umfasst Lösungen für alle Bereiche der Fleischverarbeitung: Gewürzkombis oder 
Gewürzmischungen für Brüh- und Dauerwürste, Schinkenspritzmittel abgestimmt auf ihren Bedarf, 
Emulgatoren, Stabilisatoren und Haltbarkeitsverlängerung sowie sterilisierte Einzelgewürze. Alginate in 
Gel- und Pulverform für Würste und fleischlose Produkte. 

Kunden in über 40 Ländern vertrauen auf Qualität, Flexibilität und verlässliche Lösungen. Wir von 
TECH FORUM bieten Ihnen maßgeschneiderte Lösungen für Gewürzmischungen und Zusatzstoffe – 
für stabile Prozesse und reproduzierbare Ergebnisse in der Produktion.

PROMAR und TECH FORUM –  
Ihre Partner für funktionale Lösungen in der Lebensmittelverarbeitung.

Wengstraße 58  |  4643 Pettenbach  |  contact@techforum.at  |  +43 7586 60445-54  |  www.techforum.at

QUALITÄT & KONSISTENZ 
IN DER LEBENSMITTELPRODUKTION

INTERNATIONALE STANDARDS  
für höchste Produktsicherheit



VON UNSERER ZUTAT ZU IHREM FERTIGEN PRODUKT 

SAUCEN, MARINADEN & DRESSINGS COATINGS & PANADEN

STERILISIERTE GEWÜRZE PRODUKTBERATUNG & ENTWICKLUNG
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Stolzer Partner von:

Für intensiven Geschmack und gleichmäßige Verteilung im Produkt. 
Sorgen für Saftigkeit, attraktive Optik und konstante Qualität.

Für knusprige Textur und zuverlässige Haftung.
Verbessern Optik und Stabilität im gesamten Prozess.

Für maximale Produktsicherheit bei hoher Aromaqualität.
Reduzierte Keimbelastung für stabile Produktionsprozesse.

Vereinbaren Sie Ihren Termin für eine persönliche Beratung 
mit Bernhard Hartmann, Fleischermeister, +43 676 310 90 10. 

Individuelle Lösungen für Gewürze und 
Funktionalstoffe – von der Idee bis zur 
Umsetzung – praxisnah entwickelt für 
zuverlässige Ergebnisse.

Scannen &
Termin vereinbaren 

GEWÜRZMISCHUNGEN & -KOMBIS

Individuelle Rezepturen für ihre Geschmacksprofile.
Garantieren konstante Qualität und hohe Geschmacksintensität.

LAKENSYSTEME

Zur Optimierung von Textur, Wasserbindung und Haltbarkeit.
Sichern gleichbleibende Qualität und effiziente Produktion.   

ALGINATE

Für stabile Formgebung und gleichmäßige Produktstruktur.
Ermöglichen reproduzierbare Ergebnisse und sichere Prozesse. 

EMULGATOREN & STABILISATOREN

Für stabile Konsistenz und optimale Verarbeitung.
Sichern Struktur, Bindung und gleichmäßige Ergebnisse.




