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ОПИСАНИЕ ПРОДУКТА

Многослойная эластичная полиамидная оболочка – 
идеальная для колбас циллиндрических форм с рас-
ширяющимся при варке фаршем.

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Для всех видов вареных колбас и мягких сыров, не 
требующих копчения. Для продуктов с продол-жи-
тельным сроком хранения без применения второй 
упаковки.

ПРЕИМУЩЕСТВА ПРОДУКТА

»	высокая эластичность и очень хорошая механиче-
ская прочность

»	высокая растяжимость при варке, идеально подхо-
дит для экспандирующих фаршей

»	высокая способность к обратному сжатию, за счет 
этого отсутствие морщин, стабильность калибров

»	высокие паро-водо-газонепронецаемые барьеры 
обеспечиваеют отсутствие потери веса при про-
должительном хранении

»	эксцелентные воздушные барьеры обеспечивают 
невосприимчивость к бактериям

»	продолжительный срок хранения без второй упа-
ковки

СОСТАВ МАТЕРИАЛА

Многослойная полиамидная оболочка из ориентиро-
ванного полиамида и полиалефина.

СПЕКТР КАЛИБРОВ

от 32 мм до 105 мм
(номинальный калибр равен калибру напол-
нения)

ЦВЕТОВЫЕ ГАММЫ

цветовая гамма представлена в 
каталогах.

КОНВЕРТИНГОВЫЕ ФОРМЫ

Рулоны, гофрированные гильзы, отрезки с одним 
заклипсованным концом.

ПЕЧАТЬ

На материале НалоФорм возможно нанесение дву-
сторонней флексографической печати до 8 цветов.

ХРАНЕНИЕ

Хранить всегда в оригинальной упаковке в прохлад-
ном, сухом помещении. Не допускать хранения при 
низких или минусовых температурах. При соблюде-
нии этих условий срок хранения оболочки гарантиру-
ется до 36 месяцев. Рулонные оболочки с печатью 
хранятся 12 месяцев. Увлажненные гофриро-
ванные гильзы хранятся 6 месяцев.

СООТВЕТСТВИЕ ТРЕБОВАНИЯМ ПИЩЕВОГО 
ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА

НалоФорм отвечает требованиям § 30, 31 Немец-
кого Закона о продуктах питания, потребления и 
кормах (LFGB), немецким правилам сырьевых това-
ров и рекомендациям государственного института 
по оценкам риска (BfR), 3 статье Европейских правил 
1935/2004/EG, Европейской директиве 10/2011/EU, а 
также применяемым положениям пищевых продук-
тов и медикаментов (FDA) в USA.
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Указанные данные соответствуют актуальному уровню наших знаний и несут информацию о наших продук-
тах и их использовании. Рекомендации не несут за собой юридической ответственности. Силу имеют наши 
общие правовые нормы (AGB)».

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

ПОДГОТОВКА И ЗАМАЧИВАНИЕ

»	До применения материал хранить в упакованном 
виде.

»	Время замачивания зависит от вида конвертинга 
материала.

»	Время замачивания (рекомендованное)

–	30 минут для рулонного материла

–	60 минут для гофрированного материала (чем 
больше сжато материала на гильзе, тем дольше 
время замачивания)

–	60 минут для материала с нанесенной печатью

»	Температура воды для замачивания: 20°C – 40°C. 
Оболочка должна быть полностью погружена в 
воду.

»	Избегайте слишком холодное или слишком горя-
чее замачивание, а также слишком длительное 
или слишком короткое: все это может привести к 
изменению свойств оболочки.

»	Используйте для замачивания только свежую 
питьевую воду.

НАБИВКА И КЛИПСАЦИЯ

»	Если материал сгофрирован, гусеницу открываем 
со стороны цветной клипсы и набиваем до диаме-
тра наполнения: номинальный калибр равен 
калибру наполнения.

»	Пере- или недонабивка может приводить к разры-
вам или морщинам.

»	Клипсация обычная, возможна с помощью любого 
клипсатора или другого традиционного способа 
перевязывания.

»	Следите за правильным выбором размера клипсы 
и за хорошим состоянием клипсаторного устрой-
ства.

»	Оптимальность калибра наполнения зависит от 
выбора правильного размера цевки. Размер цевки 
должен быть лишь немного меньше диаметра 
оболочки.

ТЕРМООБРАБОТКА

»	В зависимости от веса варить колбасы до необхо-
димой температуры внутри батона можно в гори-
зонтальном или подвешеннои состоянии.

ОХЛАЖДЕНИЕ

»	После варки колбасы как обычно охлаждают до 
необходимой температуры внутри батона. Риски 
разрыва отсутствуют, даже если охлаждение про-
исходит не путем душирования.

»	При охлаждении избегать сквозняков.

ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ

усадка при 80°C / 15 минут  
(средние данные)

9 %

Проницаемость водяных  
паров при  23°C, 85 % относи-
тельной влажности, согласно 
DIN 53122, часть 1

4 – 6 g / m2 · d

Кислородная  
проницаемость O2 при 23°C,  
53 % относительная влажность,
согласно DIN 53380, часть 3

11 – 19 cm3 /  
m2 · d · bar

Температура применения - 40°C до +100°C

Результаты на базе исследования бесцветных оболочек. Указан-
ные цифры являются приблизительными. Все данные содержат 
в себе актуальную информацию о продукте.


