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Clarelia s’équipe pour
se developper dans le surgelé

Le spécialiste des repas gourmands
sans allergénes a fait I'acquisition
d’une cellule de refroidissement rapide
pour étendre son offre surgelée.

Fondée en 2002, 1a société Clarelia est
pionniére sur le marché des repas haute
tolérance. Commercialisée sous la
marqgue Natima, sa gamme comprend
des entrées, plats appertisés et desserts
gui conviennent a 90 % de la population
allergique. Loffre surgelée « Coeur de
Natama » comportait & son lancement
en 2013 six références. Sous Iimpulsion
d'un client a Yexport, elle s'est enrichie de
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neuf références supplémentaires. Pour
accompagner ce développement, dans le
respectdes contraintes strictes de tragabi-
lité et de nettoyahilité, Clarclia a doté son
parlenaire pour la fabrication de surgelés
d'une cellule mixte de refroidissement
rapide ¢t surgélation Acfri, « L'usine ne
nous appartient pas mais elle est bloguée
dans le temps et dans lespace pour nous.
Le co-traitant s'engage & ne pas produire
autre chose pendant nos productions et
respecter notre cahier des charges. Nous
noLs sommes qussi tournés vers ce type
d éguipement pour sa mobilité », cxplique
Elizame Courties, ladirigeante, O S. Perraut

Clarelia a installé sur le site de l'un de ses co-tratants
une callule mixte Acfn CSPT-OL/P 850, séne Compact.
Le systeme est capable de surgeler 60 kg de preduit
par cycle de 120 min {pour fare passer de la viande de
4 cmd'epaisseur de 39Ca-18 ©C).
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