
 Назначение: 
-  для колбасных изделий с заменой мясного сырья  растительными;
 -  для использования на проблемном оборудовании.
 -  повышенная объемная плотность оболочки обеспечивает 
необходимую прочность и адаптивность к клипсованию. 
  - высокое значение коэффициента термической деформации позволяет 
вырабатывать изделия с заменой мясного сырья  растительными 
белковыми добавками. 

Ассортимент:              
- гофрированная;                                     
- гофрированная подготовленная;           
- гофрированная подготовленная декорированная;  
- гофрированная декорированная.

Диаметры: 45, 50, 55 мм.

Хранение:                    
 Оболочку хранят  в  транспортной упаковке,  в закрытых, сухих, чистых складских  помещениях,  без посторонних  запахов,  при 
температуре  не  более 25 °С  (расстояние от нагревательных   приборов – не менее 1 м) и  относительной влажности  воздуха не  
более 75 %.  Оболочку, хранившуюся при температуре ниже 0°С, перед  применением выдержать при комнатной температуре не 
менее  суток.

Срок годности:           
12 месяцев с даты изготовления в упаковке изготовителя, 

но  не более сроков годности установленных на используемые оболочки.

Подготовка:     
  Перед использованием неподготовленную оболочку:
 - замачивают в 20%  растворе поваренной соли при 
температуре 15-20°С в течение 1- 5 минут;   
- после замачивания оболочку необходимо использовать 
в течение  30 минут; 
- хранение замоченной оболочки и вторичное замачивание  
недопустимы.

При введении в фарш белковых добавок рекомендуется увеличение диаметра батона на 1 мм от номинального диаметра 
оболочки. 

Клипсование:    
1. При клипсовании оболочки необходимо  учитывать соответствие размера клипсы диаметру оболочки. 

2. «Poly-Clip» и «Alpina» - автоматы: рекомендуется использовать  клипсы профиля «L» или  «ОL».

Использование:
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  Ориентировочные размеры клипс, для формовки колбас на клипсаторах -   автоматах «Poly Clip» и «Alpina»:
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5. Ориентировочные размеры клипс для формовки колбас на клипсаторах  «КОМПО»
     -   для диаметров 40, 45 мм использовать клипсы В2 (В -  2ВТ)  или В3 (В-3ВТ);

       - для диаметров 50, 55 мм использовать клипсы  В3 (В-3ВТ). 

Термическая обработка:

3. Ориентировочные размеры клипс  для формовки колбас на клипсаторах «Poly-Clip» PDC:
 PDC 600: Для диаметров до 50 мм использовать клипсы S 632 или S 638. 

Для диаметров 50 мм и 55 мм использовать клипсы S 638.
PDC 700: Для диаметров до 50 мм использовать клипсы S 735 или S 740. 

Для диаметров от 50 мм до 65 мм использовать клипсы S 740. 

4. Ориентировочные размеры клипс  для формовки колбас   на  клипсаторах  «Technopack»:

Вареные колбасы

Во избежание появления морщин на оболочке готовой колбасы, необходимо провести душирование
 продукции 15-20 минут.   
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