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Popis výrobku
NaloProSpice je polymerový obal s funkcí přenosu bylinek a koření na 

povrch výrobků a to vše v jednom kroku během tepelného zpracování.  

roubíky jsou dodávány v provedení rtf k přímému „suchému“ plnění. 

Použití výrobku
obaly NaloProSpice nacházejí použití při výrobě pasterizovaných mas-

ných výrobků, vařených šunek a paštik vyráběných tzv. teplou cestou. 

přednosti obalu
•	 kombinuje funkci přenosu koření nebo bylinek  na povrch výrobku a bariérové vlastnosti

•	 automatizace procesu řásnění díky využití dvojitého klipu

•	 snížení spotřeby výrobního času a v důsledku toho i snížení nákladů

•	 realizace výroby v tzv. „one-step process“ (vše v jednom zpracování) a roubíky v provedení rtf 

umožňují vysokou úroveň bezpečnosti výroby

•	 rovnoměrný přenos koření na povrch výrobku ve stejné kvalitě

•	 vysoké bariérové vlastnosti zajišťují bezpečnost výroby a delší trvanlivost konečného výrobku
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Doporučení ke zpracování

Příprava -  Obaly NaloProSpice musí být uchovávány v uzavřených plasto-
vých pytlích v originálním balení až do zpracování.  Důležité - Roubíky se 
dodávají v provedení RTF k přímému „suchému“ plnění.  Odpadá máčení! 

Plnění - Roubík otevíráme na straně barevného klipu a plníme na doporu-
čený plnící kalibr (nomimální  kalibr = plnící kalibr).  Přeplnění nebo nenapl-
nění může způsobit roztržení či zvrásnění výsledného produktu. 
Aby bylo dosaženo plnícího kalibru, je nutné zvolit správnou velikost plnící 
trubky - ta by měla být o něco menší než je otvor v roubíku. 

Vaření  - Výrobky vařit či spařovat v horizontální poloze na požadovanou 
teplotu v jádře.  Výrobky vařit co nejdříve po naplnění. 

Chlazení  -   Výrobky po vaření  či spaření zchladit sprchováním na poža-
dovanou teplotu v jádře.  

Skladování - Skladovat vždy v originálním balení v chladu a na suchém 
místě. Obaly chránit před mrazem. Doba skladování je stanovena indivi-
duálně.  

Doporučení  - Kvalita přenosu závisí, kromě jiného, na užité receptuře 
zpracování masa. 

Údaje uvedené v tomto prospektu odpovídají našim dnešním znalostem, mají za úkol informovat o výrobku a rozsahu jeho použitelnosti. 
Doporučení nejsou právě závazná. Platí naše všeobecné obchodní podmínky. 
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Potravinářská nezávadnost 

Obaly NaloProSpice odpovídají požadavkům § 30,31 zákona o potravinách, 
potravinářských potřebách, krmných prostředcích dle LFGB, jakož i dopo-
ručením spolkového institutu umělých obalů pro vyhodnocení risik (BfR), a 
dále  požadavkům článku 3 evropského nařízení 1935/2004/EC, stejně jako 
evropské směrnici 10/2011/EU.

druhy koření
•	 drcený pepř, jemný pepř 

•	 paprika

•	 petržel

•	 středomořské bylinky

•	 kari

Specifikační tabulka - obaly NaloProSpice
75 mm  - 165 mmjmenovitý kalibr = plnící kalibr

plošná šíře 118 mm  - 260 mm

Technická data - obaly NaloProSpice
kyslíková bariéra O

2

propustnost vodních par 3    g/m2.d  při 23 °C, 85% rel. vlhkosti, DIN 53122, díl. 1

při 23 °C, 53% rel. vlhkosti, DIN 53380, díl. 3130

Všechny uvedené hodnoty jsou průměrné a tudíž přibližné. 
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