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ALIMENTARIA ADIN est une entreprise spécialisée dans la 
production d’enrobage, farines spécialisées et gomme de caroube. 

Présents dans le secteur de la production de farine depuis plus de 
quatre générations, nous avons acquis une large expérience dans 
l’industrie des ingrédients et additifs alimentaires.

Toujours à l’avant garde, comptant sur les technologies les plus 
modernes, tant pour la fabrication que pour le contrôle de la 
qualité de nos produits. 
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Vous  
êtes notre  
priorité

USINE DE 
PRODUCTION 

Nos systèmes de production sont 
entièrement automatisés, depuis 
le dosage des ingrédients jusqu’à 
l’emballage du produit final. 

De plus, les installations disposent des 
éléments de détection et d’identification 
les plus avancés afin de garantir la 
sécurité et la traçabilité de nos produits. 

LABORATOIRE  
DE CONTRÔLE QUALITÉ

Nous disposons des équipements 
nécessaires permettant de 
garantir à la fois la pertinence 
des matières premières et la 
réalisation des spécifications 
des produits que l’on fabrique. 

Le système de qualité est certifié 
suivant la norme ISO 9001 et FSSC 
22000.
Nos produits disposent également 
de la certification Kasher pour les 
produits ADINGUM.

DÉPARTEMENT DU 
DÉVELOPPEMENT DES NOUVEAUX 
PRODUITS 

Une connaissance approfondie 
des modes de fonctionnement des 
différents ingrédients avec l’appui de 
notre atelier pilote nous permettent 
de contrôler nos produits panés, 
de les adapter et de développer de 
nouveaux produits ou d’adapter de 
nouvelles formules en adéquation 
permanente avec les besoins et 
demandes concrètes de nos clients.
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Produits 

ADINMIX

FARINES SPÉCIAUX

ADINGUM
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ADINMIX

Chez ALIMENTARIA ADIN nous possédons 
une grande expérience dans l’élaboration 
des formules afin d’obtenir le meilleur produit 
s’adaptant aux demandes de chaque client.

Dans le processus de développement du 
produit, nous prenons en compte tous les 
facteurs pouvant être déterminants à la 
réalisation du produit final, tels que le pickup, 
le croustillant, la couleur, la saveur, les 
caractéristiques organoleptiques, la viscosité, 
les équipements de production de chaque 
client et bien sûr leurs demandes. 

Nous disposons d’une grande variété de 
produits pouvant être cuisinés selon différents 
types de cuisson comme le four, la poêle ou 
encore la friteuse.
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PRODUITS BEIGNETS 

Enrobage, pour tous types de produits, réalisés avec des ingrédients tels que les farines, 
les amidons, agents levants, farine de froment thermisée, etc., qui procure une enrobage 
savoureuse, croustillante et saine rendant beaucoup plus appétissant le produit beignet. 

Nous produisons beignets avec des saveurs à la carte, des saveurs du monde ; d’huile de 
friture andalouse, pour les différentes viandes (telles que Kentucky, Nuggets etc.), produits de 
la mer (Delicias, Fingers, calamar, crevettes etc.), légumes (beignets d’oignons, courgettes, 
artichauts, chou-fleur, aubergines etc.), fruits secs, fruits, etc

AGENTS COLLANTS BATTER MIXES

Conçus pour coller parfaitement la chapelure à n’importe quel type d’aliments, procurant 
un enrobage croustillant. 

Ils s’adaptent aux nécessités de chaque client tant couleurs, saveurs que de niveau 
granulométrique de la chapelure.        

Nos produits offrent une adhésion parfaite entre la chapelure et le produit à paner, sans 
défauts d’enrobage et avec un rendement optimal.

Les produits ayant été panés avec nos agents d’encollage sont aptes à être cuisinés à la 
poêle, à la friteuse, au four traditionnel ou à micro-ondes.

AGENTS DE LEVAGE

Mélange optimal d’agents de levage afin d’améliorer la qualité des produits beignets. 

SYSTÈMES INTÉGRÉS SPÉCIAUX 

- Application du predust + agents adhésifs
- Application du predust + beignets
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TEXTURANTS 

Ils aident à la formation de petites pièces reconstituées à partir de morceaux plus petits.

- Pour former de grandes pièces à partir de grands morceaux, tels que les blocs de
   poisson

- Pour former de petites pièces à partir de petits morceaux, comme les beignets d’oignon,
   ou les beignets de calamars

PREDUSTER

Pour la préparation des produits destinés à être panés et beignets:

-  Applicable en poudre directement sur le produit.
- Favorisant l’adhésion de n’importe quelle sorte d’enrobage sur les surfaces diffi ciles
   d’accès en créant des interfaces rugueuses. 
-  Absorption de l’humidité du produit – étant donné que les produits sont secs – évitant le
   déplacement de l’enrobage tout en augmentant la qualité du produit.
 
Possibilité d’incorporer des arômes et des saveurs améliorant la qualité du produit fi nal.

PRODUITS AROMATISÉS ET GOÛTS ETHNIQUES

BBQ  Provençal  Ail-citron
Curry  Asiatique  Et plus….

3 PHASES 

Le mélange des deux types d’enrobages qui permet d’équilibrer la sensation de rugosité et 
de sécheresse de la panure et l’humidité de l’huile de friture. 

1 Application de l’encollage
2 Application de la chapelure (de préférence épaisse)
3 Application d’une fi ne couche de panure 
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Produits qui répondent à vos besoins

Goûtez notr e gamme de produits!

PRODUITS BEIGNETS SANS PRÉ-FRITURE 

Chez ALIMENTARIA ADIN nous avons développé un nouveau procédé breveté pour l’élaboration de 
produits beignets précuits. Ce procédé permet de supprimer la coûteuse étape de pré-friture, qui est 
remplacée par une immersion des produits dans de l’eau à 70°C, technique beaucoup plus facile, rapide 
et économique, et qui permet d’obtenir un produit fi nal beaucoup plus riche et juteux avec une teneur en 
graisses réduite d’environ de 50% par rapport au procédé traditionnel. 

FAIT SUR MESURE

Nous disposons d’un département de développement de nouveaux produits, s’appuyant sur un atelier 
pilote, qui permet d’étudier les effets des produits à une petite échelle, son adaptation aux demandes de 
nos clients, et de corriger les inconvénients éventuels qui apparaîtraient avant l’entrée en production dans 
les installations industrielles. 

Si vous souhaitez que nous vous fabriquions un produit exclusif, alors décrivez-nous comment vous 
souhaitez que soit le produit fi nal ou bien indiquez-nous quel produit existant sur le marché vous désirez 
produire et nous vous fournirons les produits nécessaires à son élaboration

Pour plus d’information, visitez  www.adin.es

PRODUITS SANS GLUTEN 

La consommation de produits sans gluten est le fruit de l’apparition de nouveaux modes alimentaires et 
d’une plus grande intolérance au gluten de la part d’une partie de la population.
Ces produits remplacent ceux contenant du gluten. 
La production de cette gamme de produits se réalise grâce à de nouvelles installations totalement isolées 
des installations de production des produits du reste de la gamme ADINMIX. 

Nous disposons de toute notre gamme ADINMIX, décrite dans les pages précédentes, sans gluten, avec 
des formules adaptées aux personnes cœliaques, tout en gardant la même qualité que les autres produits 
de la gamme.
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FARINES  
SPECIAUX

Nos installations sont pourvues d’une haute et 
puissante technologie. Elles nous permettent de 
concevoir des produits très spéciaux à base de 
farines et céréales diverses, obtenant ainsi des 
produits d’une grande qualité.
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Selon le traitement et l’origine, les différents types

FARINE DE BLÉ

Nous modifions les caractéristiques fonctionnelles après les avoir 
soumises à divers traitements spécifiques. Parmi les modifications 
les plus significatives, nous pouvons citer : 

- Réduction de l’humidité de la farine  
     j Augmente sa capacité d’absorption en eau.
j Réduit la présence de la flore microbienne.

- Dénaturalisation du gluten.

- Gélatinisation partielle de l’amidon 
j Augmente la viscosité des dilutions .

FARINE DE RIZ

Farine issue de la meunerie de grains moyens de riz, lesquels sont 
soumis postérieurement à différents traitements ayant pour but de 
réduire la présence de la flore microbienne.

Nous améliorons continuellement nos produits et nous 
développons de nouveaux traitements et combinaisons de 
farines qui procurent des avantages supplémentaires à nos 
clients. 
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ADINGUM

La gomme de caroube est une gomme végétale 
galactomannane extraite des graines du caroubier, arbre 
principalement situé dans le bassin méditerranéen. C’est 
un additif naturel obtenu par broyage de l’albumen de 
la graine de caroube. Ses principales propriétés sont sa 
capacité d’interagir avec l’eau en épaississant les dilutions 
et de l’assortir avec d’autres types d’hydrocolloïdes, agents 
de textures apportant au produit sa structure, qui se traduit 
sur le plan sensoriel par sa texture et qui en solution 
aqueuse, gênent la mobilité de l’eau, afin d’augmenter 
ses effets ou de les modifier pour avoir un large champ 
d’application dans la production de produits alimentaires 
ou dans d’autres secteurs industriels. 

En réponse aux exigences actuelles de production durable 
et respectueuse de l’environnement, chez ALIMENTARIA 
ADIN, nous avons développé un système novateur de 
fabrication de l’additif avec lequel nous n’utilisons pas de 
produits chimiques et nous ne générons pas de résidus 
nocifs. 
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Gomme de caroube standardisée avec des 
proportions variables des autres parties de la graine 
(peau et germe) pour s’adapter aux conditions 
requises de viscosité, de force de gel, etc. de chaque 
utilisation.

Son principal usage concerne la production de 
produits frais pour les animaux de compagnies 
associer à quelques agents gélifiants les rendant 
plus élastiques et réduisant leurs caractéristiques de 
synérèse.  

GOMME DE CAROUBE AU NIVEAU TECHNIQUE
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Additif utilisé dans la production d’une large variété de denrées 
alimentaires pour lesquelles il y a une application spécialisée selon 
l’utilisation voulue:

- Epaississant dans les confitures, gelées, garnitures et sauces
- Inhibe la formation de cristaux de glaces dans les glaces ou crèmes  
  glacées
- Favorise la suspension des jus et des laits chocolatés
- Agit comme clarificateur dans les boissons fruitées
- Stabilise la mousse de la crème fouettée, glaces et crème glacée
- Liant dans la fabrication de produits à base de viande transformée
- Etc.

Au sein de cette catégorie de produits, nous disposons d’une 
large gamme selon le degré de viscosité et de taille des particules 
souhaités, afin de répondre aux plus près aux attentes pour des 
utilisations spécifiques.

GOMME DE CAROUBE AU NIVEAU ALIMENTAIRE
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