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ALIMENTARIA ADIN ist Ihr Experte für die Herstellung von 
Panadensystemen , Spezialmehlen und Johannisbrotkernmehl.
 
Uns zeichnet langjährige Erfahrung in der Branche sowohl für 
Zutaten als auch für Lebensmittelzusatzstoffe aus, da wir seit 
mehr als vier Generationen in der Mehlindustrie vertreten sind.

Als innovatives Unternehmen verwenden wir stets die 
modernsten Technologien für die Herstellung, sowie für die 
Qualitätskontrolle unserer Produkte.

Wir stellen Ihnen 
unsere Erfahrung 
zur Verfügung
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Lernen Sie uns kennen… 
Für uns stehen Sie an 
erster Stelle
FORSCHUNGS- UND 
ENTWICKLUNGSABTEILUNG

Auf unserer Pilotanlage sind wir in 
der Lage Produktneuentwicklungen 
und Rezepturen im kleinen Maßstab 
auf ihr Verhalten zu testen und auf 
die individuellen Bedürfnisse unserer 
Kunden anzupassen.

QUALITÄTSKONTROLLLABOR

Wir verfügen über die nötigen 
Anlagen, um sowohl die Eignung 
der Rohstoffe als auch die Einhaltung 
der Vorgaben bezüglich unserer 
Produkte zu gewährleisten.                       
 
Unser Unternehmen ist nach 
Qualitätsmanagementsystem ISO 
9001 und FSSC 22000 zertifiziert. Alle 
ADINGUM Produkte unterliegen dem 
Kosher Zertifikat..

PRODUKTIONSANLAGEN

Unsere Produktionsprozesse sind 
vollautomatisiert, von der Dosierung 
der Zutaten bis hin zur Abpackung 
des Endprodukts. 
Darüberhinaus verfügen 
unsere Anlagen über die 
fortschrittlichsten Detektions- und 
Kennzeichnungselemente, um die 
Sicherheit und Rückverfolgbarkeit 
unserer Produkte zu gewährleisten.
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Produkte 

ADINMIX

SPEZIALMEHLE

ADINGUM
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ADINMIX

Bei ALIMENTARIA ADIN greifen wir auf eine 
umfangreiche Erfahrung in der Entwicklung von 
Rezepturen zurück, um das bestmögliche Produkt für 
jeden einzelnen Kunden zu erzielen. 

In der Produktentwicklung berücksichtigen wir alle 
Faktoren, die eine hohe Relevanz für das Endprodukt 
haben, wie z.B. Haftungseigenschaften, Knusprigkeit, 
Farbe, Geschmack, organoleptische Eigenschaften, 
Viskositäten, Maschinen des Kunden und individuelle 
Kundenwünsche. 

Wir verfügen über eine breitgefächerte Vielfalt an 
Produkten die im Ofen, in der Pfanne oder einer 
Fritteuse zubereitet werden können, sowie eine breite 
Palette an Panadensystemen die mikrowellengeeignet 
sind.
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TEMPURA PANADEN

Panaden für Produkte aller Art mit Zutaten wie z.B. Mehl, Stärke, Backtriebmittel, usw., die eine 
schmackhafte, knusprige und gesunde Kruste bilden und das panierte Produkt appetitlicher 
machen. 

Wir erzeugen Backteige mit Aromen à la carte und internationalen Geschmacksvariationen: 
z.B. andalusisches Frittieren, Panade für Fleisch (Kentucky Stile, Nuggets, …), Meeresfrüchte 
(Fischstäbchen, Tintenfischringe, Garnelen, …), Gemüse (Zwiebelringe, Zucchini, 
Artischocken, Blumenkohl, Auberginen, ...), Nüsse, Obst, usw.

HAFTTEIGE 

Unsere Haftteige lassen die Semmelbrösel an jeglichem Nahrungsmittel haften und 
erzeugen eine knusprige Kruste. Farbe und Geschmack des Bindemittels können auf die 
Bedürfnisse des jeweiligen Kunden abgestimmt werden, außerdem können das Verhältnis 
und die Korngröße der Semmelbrösel berücksichtigt werden.

Wir passen sowohl die Farbe, als auch den Geschmack an und berücksichtigen ebenfalls 
den Anteil und die Korngröße des Paniermehls

Verarbeitung mit einer perfekten Haftung von Semmelbröseln am Produkt, ohne Lücken in 
der Beschichtung (kahle Stellen) und mit optimaler Ausbeute.
Produkte, die mit unseren Haftteigen paniert werden, können in der Pfanne, Fritteuse, im 
Backofen und in der Mikrowelle zubereitet werden.

BACKTRIEBMITTEL

Wir verfügen über die perfekte Kombination von Backtriebmitteln, um die Qualität der 
Panadensysteme zu verbessern.

SPEZIELLE GESAMTSYSTEME

- Preduster + Haftteig Anwendungen.
- Preduster + Panaden Anwendungen.
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SHAPER

Mit Hilfe dieses Produkts können aus kleineren Elementen größere Teile erzeugt werden.  

- Große Teile aus mehreren großen Stücken, wie z.B. Fischblöcke. 

- Kleine Teile aus mehreren kleinen Stücken, wie z.B. Zwiebelringe, Tintenfischringe...

PREDUSTER

Diese sind für die Vorbereitung der Teile vor dem Panieren konzipiert.

– Das Pulver wird auf das Produkt gestreut.
– Es erleichtert die Haftung jeglicher Panade auf schlecht haftenden Oberflächen, indem es 
eine rauhe und trockene Zwischenschicht bildet. 
– Als trockene Substanz absorbiert es die Feuchtigkeit des Produkts und verhindert damit 
den Übergang auf die obere Panadenschicht. Dadurch wird die Qualität der Panade 
verbessert. 
– Die Qualität des Endprodukts kann mit Aromen and Gewürzen erhöht werden.

PRODUKTE MIT INTERNATIONALEN GESCHMACKSRICHTUNGEN UND AROMEN

BBQ  Knoblauch-Zitrone  und andere...
Curry  Orientalisch  

3 PHASEN

Die Trockenheit der Semmelbröselpanade und die geringere Absorption von Öl in der 
Mehlpanade werden durch die Kombination aus beiden Arten von Beschichtungen 
ermöglicht:

– 1. Phase: Auftragen eines speziellen Haftteigs, welcher die zweite Schicht haften lässt.
– 2. Phase: Auftragen von groben Semmelbröseln.
– 3. Phase: Auftragen von feiner Mehlpanade.
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Wir passen uns Ihren Bedürfnissen an

OHNE VORFRITTIEREN

Bei ALIMENTARIA ADIN haben wir ein neues patentiertes Verfahren zur Herstellung von panierten 
Fertiggerichten entwickelt, in dem der aufwändige Schritt des Vorfrittierens entfernt wird. Stattdessen 
werden diese einfacher, schneller und kostengünstiger in Wasser bei 70 ºC fertiggestellt, was eine saftigere 
Konsistenz ergibt mit ca. 50% weniger Fett als in der herkömmlichen Verfahrensweise.

Maßgeschneidert ANGEFERTIGT

Mit der Pilotanlage in unserer Produktentwicklunsabteilung können wir das Verhalten von 
Neuentwicklungen im kleinem Maßstab prüfen. 
So kann vorab getestet werden , ob die Veränderungen den Wünschen unserer Kunden entsprechen 
und mögliche Abweichungen können korrigiert werden bevor die Produkte in industriellem Maßstab 
getestet und eingesetzt werden.
Falls Sie Interesse an einer individuellen Rezeptur haben, beschreiben Sie uns, wie Sie sich Ihr Endprodukt 
vorstellen oder welches schon auf dem Markt vorhandene Produkt Sie herstellen möchten und wir werden 
Ihnen die nötigen Produkte zur Verfügung stellen. 

Weitere Informationen finden Sie auf www.adin.es

GLUTENFREI

Glutenfreie Produkte sind ein aktueller Trend der aus neuen Elementen von Diäten hervorgegangen ist. 
Diese Produkte basieren darauf, dass alle Rohstoffe die Gluten enthalten weggelassen werden.

Die Herstellung dieser Produktpalette wird in unserer komplett neuen Produktionsanlage durchgeführt die 
vollständig separat und isoliert von der Produktion der reslichen ADINMIX Produktpalette ist.

Mit unserer neuen Anlage haben wir einen Weg gefunden, eine große Auswahl an glutenfreien Produkten 
mit den gleichen Qualitätsstandards wie im üblichen Sortiment anzubieten.
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SPEZIALMEHLE 

Unsere Anlagen sind mit einer hohen und 
leistungsstarken Technologie ausgestattet. 
Damit können wir qualitativ hochwertige 
individuelle Produkte erzeugen, die auf 
verschiedenen Mehlen und Getreiden 
basieren. So erzeugen wir Produkte für die 
unterschiedlichsten Bereiche, wie Babynahrung, 
Bäckereien, Fertiggerichte, Suppen, etc.
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Nach Behandlung und Herkunft, unterschiedliche Typen

WEIZENMEHL

Wir verändern die funktionellen Eigenschaften, indem wir verschiedene 
Behandlungen anwenden. Einige der wesentlichen Anpassungen sind 
Folgende:

- Reduzierung der Feuchtigkeit.
jErhöhung der Wasseraufnahmekapazität.
jVerminderung der Gesamtkeimzahl.

- Denaturierung von Gluten.

- Partielle Gelierung von Stärke.
j Erhöhung der Viskosität der Lösungen.

REISMEHL

Mittelgroßer Reis wird gemahlen und die mikrobielle Belastung des 
Reismehls wird durch verschiedene Behandlungen reduzierts. 

Durch kontinuierliche Verbesserungsprozesse 
entwickeln wir neue Verfahren und 
Mehlmischungen, um zusätzliche Vorteile für 
unsere Kunden zu schaffen.
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ADINGUM

Johannisbrotkernmehl ist ein natürlicher Zusatzstoff 
der durch das Mahlen des Endosperms des 
Johannesbrotbaumsamens gewonnen wird. Die 
Haupteigenschaften sind die Verdickung von Lösungen 
durch die Interaktion mit Wasser und die Möglichkeit 
es mit anderen Hydrokolloiden zu kombinieren, um 
deren Wirkung zu verstärken oder zu verändern. Daraus 
ergibt sich ein weites Anwendungsfeld im Bereich der 
Lebensmittelherstellung und anderen industriellen 
Bereichen.

Als Reaktion auf die aktuellen Anforderungen an eine 
nachhaltige und umweltschonende Produktion verwenden 
wir bei ALIMENTARIA ADIN ein neues Fertigungssystem 
von Zusatzstoffen, bei dem wir keine Chemikalien benutzen 
oder schädliche Abfälle erzeugen.
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Standardisiertes Johannisbrotkernmehl wird mit 
verschiedenen Anteilen der anderen Samenbestandteile 
(Schale und Keim) erzeugt, um die Viskosität, die 
Gelstärke, usw., für die jeweilige Applikation anzupassen.

Die Hauptanwendung liegt im Bereich der Herstellung 
für Heimtiernahrung. Durch die Kombination mit 
Geliermitteln wird das Futter elastischer und die 
charakteristische Synärese wird reduziert.

JOHANNISBROTKERNMEHL FÜR TECHNISCHE ANWENDUNGEN
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Ein Zusatzstoff der in einem weiten Feld von Lebensmittelprodukten 
Anwendung findet und abhängig von der jeweiligen Applikation 
verschiedene Funktionen erfüllt: 

-  Dickungsmittel für Gelees, Füllungen und Soßen
-  Verhindern von Eiskristallbildung in Speiseeis
-  Fördern der Suspension in Säften und Trinkschokolade
-  Festigung von Schlagsahne und Speiseeis
-  Bindemittel in der Herstellung von verarbeiteten Fleischprodukten
-  etc.

In diesem Bereich bieten wir eine große Vielfalt an Qualitäten, die 
auf verschiedenen Viskositäten und Teilchengröße basieren, um die 
Anforderungen je nach Applikation zu erfüllen. – Sprechen Sie uns 
an.

JOHANNISBROTKERNMEHL IN LEBENSMITTELN 





Parque Tecnológico de Valencia 
C/Benjamín Franklin 26 

46980 Paterna
+34 961 318 10

comercial@adin.es
adin@adin.es


