PROCESSALIMENTAIRE.COM
SEPTEMBRE 2025
N°1435

Q0L
LIM

AU CCEUR DE L'INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE

rr'f-"-

" '-Qnsommer m01ns’_:__:;-.

Sophie Badault, directrice générale de Mutti France
«Le groupe Mutti fonctionne
sur un modeéle unique» ru
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Poudores

Al Dentes’ fiabilise

son systéme de meélange
Préserver les saveurs et
gagner en homogeneéite

Al Dentes' Provisions est une entreprise américaine

qui propose sur son marche intérieur une gamme

complete d'épices et de mélanges de condiments,
en particulier pour la RHD (restauration hors domicile).
D'abord spécialisé dans les assaisonnements sur mesure
pour les chefs de la région de Las Vegas, Al Dentes’ est
devenu un fournisseur majeur d'épices, d'herbes et de
meélanges secs dans la métropole du Nevada, s'étendant
désormais & Hawai et dans l'ouest des Etats-Unis. Au to-
tal, I'entreprise utilise 175 ingrédients différents (secs,
granulés, en poudre, huiles...) pour créer une centaine de
meélanges personnalisés.

Assurer un meélange doux et homogéne
«Nous avons testé plusieurs mélangeurs, mais beau-
coup altéraient les cellules des épices, laissant I'huile
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nouveal'standard
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MUNSON

Lentreprise américaine Al Dentes’ fabrique des mélanges
d'épices principalement pour la RHD.

MUNSON

Le mélangeur de Munson, série HD, assure des mélanges
homogénes sans apparition de grumeaux.

s'échapper. Ce qui entraine une perte de saveur », explique
Matthew McClure, directeur général d’Al Dentes». Le
choix de l'entreprise s'est arrété sur le mélangeur hori-
zontal a ruban modele HD-2-1/2-5-SS de Munson. D'une ca-
pacité de 25 pieds cubes (0,71 m3), cette solution offre un
meélange homogéne. Les ingrédients sont introduits a
la main dans le mélangeur. «La durée de l'opération est
généralement d’'une heure, quelle que soit la taille du lot »,
explique le directeur. Une fois le mélange terminé, il est
déchargé manuellement dans unbac. La série HD de Mun-
son est congue pour traiter des matériaux a écoulement
libre (produits collants ou pateux). L'agitateur hélicoidal,
sur bride, est entrainé par un moteur avec transmission
montée sur l'arbre qui facilite son démontage.

Eviter la formation de grumeaux

L'espace entre les pales et I'enceinte de la cuve (de
1,6 a 0,8 mm) évite les résidus. Les surfaces en contact
avec le produit sont en inox. « Les mélanges fortement pul-
vérulents représentent nos plus grands défis de mélange. La
poudre peut devenir collante avec la chaleur. Avec l'ajout
d’huile comme support de saveur, les opérations peuvent
devenir délicates », explique Matthew McClure. Des pré-
lots, qui combinent I'huile liquide et un ingrédient gra-
nuleux, sont ainsi mélangés avec le reste des ingrédients
pour éviter la formation de grumeaux. @ Christophe Me-
neust
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