


ENVOLTURAS DE
COLAGENO COMESTIBLE

Air Dried Salami  Australasian Fresh ~ Bangers  Braaiwors

Beef Stick  Beerstick  Black Puddlng Bockwurst
Bologna  Boerswors Bratwurst  Butchers Fresh

Cabanossi  Cervelast ChOFiZO  Cooked Ham  Cumberland
Debreziner ~ Doéwors ~ EN Cheong Fermented Products in
Nets  Fleischwurst ~ Frankfurter — fresh Hri
Grillwurst  Ham Sausage  Hard Salami  Hot Dog
Hungarian Salami  Knackwurst Krakovskaya Ku Chien
landjager  Lap Cheong  tenkiMakkara  Linguisa
Liver Sausage  lLonganiza  Lyoner =~ Meat Roasts ~ Meat Roulades
Mini Salami  Mortadella  Netted Poultry  Teewurst
Netted Salami  Ostravska Krakovskaya Pepper Stick
Pepperoni Peppersalami Pork Loaf ~ Premium Fresh
Krakovskaya Palser  salami Tipo Milano ~ Smoked Ham

Snack Stick  strasboure  UK/Irish Breakfast

Varmkorv ~ Wiener



Nuestra variedad de acabados individuales per-
mite una adaptacion perfecta a todos los siste-
mas de embuticion. Las envolturas comestibles se

presentan en sticks siempre listos para embutir.

ENVOLTURAS DE COLAGENO

v’ Altaresistencia de la envoltura durante el proceso de embuticion.

v’ Calibre uniforme y constante para conseguir un producto final homogéneo.
v’ Excelentes propiedades organolépticas.

v’ Permeables al humo y al vapor de agua.

v’ Destacan por su sabor neutro y éptimo color de ahumado.

v Posibilidad de impresién para crear un producto mas personalizado.

v’ Aseguran procesos de produccién mas répidos y limpios.

v’ Versiones Halal o Kosher disponibles.

Seguridad e higiene Colores

Gracias a un control exhaustivo de la trazabilidad y Nuestras envoltura de colageno comestible estan
seguimiento permanente del proceso de fabricacion, disponibles en una gran variedad de colores, sin duda
nuestros productos aportan gran seguridad e higiene. alguna una gran ventaja para diferenciarse y aportar a

los productos una atractiva apariencia final.

Alto rendimiento Crujiente y tierna

Cracias a la excelente uniformidad y constancia Dependiendo de los ciclos de coccién/ahumado

de calibre de nuestros sticks, la produccion es seleccionados, es posible producir salchichas muy
altamente eficiente, alcanzando los maximos niveles crujientes y/o con mordida muy tierna. También tiene
de productividad. Nuestros sticks listos para embutir excelentes propiedades para la fritura y garantizan una

permiten altas velocidades de produccion. apariencia apetitosa del producto final.



EMBUTIDOS FRESCOS

Productos de gran distribucion. COLFAN-F v v 17 - 34 mm W

Productos para preparar en grill o en sartén. ":\IDD)E-FF v 13- 40 mm L —

Produ.ctos para preparar en grill 0 en sartén, con una NATUR-F v R T e

mordida mas suave. natural, fresh bloom
Prod'uctc?s al por menor, donde la transpariencia y NDC-M-FR v R — "

apariencia son importantes. NB-FR

Productos frescos curvados. SCC-B v 21-32mm U

Procesado: Listo para embutir, respetando el sentido correcto.

EMBUTIDOS PROCESADOS

Embutidos cocidos, ahumados o no. COLFAN-P v v 13-34mm L natural

Embutidos ahumados y procesados, de pared delgada por la

necesidad de una mordida especial (“knack") como “Wiener"

o “Frankfurter". Sustituye a la tripa natural de ovino. NATUR v v 13- 40 mm o natural
Versiones: NATUR-LC para mordida suave y NATUR HC

para mayor maquinabilidad.

Para embutidos cocidos, ahumados o no, en calibres grandes. ESC \/ \/ 38 - 47 mm W natural
Para embutidos con excelente resistencia y consistencia de natural,
calibre. Especialmente indicada en embuticiones a altas amarillo,

. ) ’ NDX v v 13-52mm T :
velocidades. Versiones: NDX LC para mordida suave y rojo Sa}lmon-
NDX HC para mayor maquinabilidad. e,

coral rojo,
caramelo,
Para embutidos con excelente resistencia y consistencia de P e,

A . o = N resh bloom,
calibre. Especialmente indicada en embuticiones a altas EDICLIP v v 40-53 mm non-smoker
velocidades. Mayor maquinabilidad y clipabilidad. amarillo ambar
Para embutidos cocidos, ahumados o no. Para embutidos

. . . NDC-M-K 7 7
crudos/curados donde se requiera una elasticidad especial. 19-30 mm > natural
. NDC-M-H
Versiones Halal y Kosher.
clear, caramelo, rojo
Para la produccién de snacks como “beef stick". NBC v v 13 - 25 mm Ty | D S R,
NA-NBC nat albaricoque,
nat avellana, nat frambuesa
Para embutidos no ahumados, que se frien. N:;(_-: P v 16 - 32 mm o natural
Para embutidos cocidos, ahumados o no. Para embutidos NCC v v A natural, non-smoker
crudos /curados curvados. y
Para embutidos cocidos y ahumados. SCC vv v 19-32 mm U natural
Para embutidos curvados tipo 'sarta’ de anillo pequefio. EDICURVE v vvv 30-40 mm U natural
Procesado: Listo para embutir, respetando el sentido correcto. La temperatura de coccién no debe superar los 74°C.
CLIPADO AHUMADO COCCION
Algunas de nuestras envolturas pueden Nuestras envolturas destacan por sus Después del secado y ahumado la
cliparse. Por favor consulte con nuestro excelentes propiedades de ahumado y su temperatura de coccién no debe
departamento de Asistencia Técnica perfecto desarrollo de color y sabor, superar los 75°C en la mayoria de
para mas detalles. mejorando la apariencia del embutido. los tipos descritos.

No todas las combinaciones calibre/color estan disponibles. No es posible imprimir en todos los tipos de envolturas. Consulte con nuestro representante en su pais para una informacion mas detallada.
Los datos actuales representan la situacion actual de nuestros conocimientos y su difusién no es vinculante. Viscofan se reserva el derecho de cambiar esta informacion total o parcialmente sin previo aviso.






ENVOLTURAS DE
COLAGENO
GRAN CALIBRE

Air Dried Products ~ BEErWUrSt  Black Pudding  Bologna
Brownand Jely meat ~ Cervelat  cookedsaami  Golonkowa
Gorska  Jatowcowa  KQDanNOSy  kanapkowa  Kaszubska
krakowska  Lisiecka  Liver& patésausage  Liverwurst
loins  LOMO  talianand Frenchtype ~ Salami yoner
Mettwurst  Mortadela  piwna  Ring Bologna
salami Salchichdn  suk  Szynkowa  Tatrzariska

Traditional polish  tyriolanam ~ Zywiecka



Las envolturas de colageno de gran calibre se
presentan en rollos, sticks plisados, permitiendo
una adaptacion perfecta a todos los sistemas de

embuticion.

COLAGENO DE GRAN CALIBRE

v' Productos de buena maquinabilidad.

v’ Aumento de la productividad.

v’ Propiedades de maduracién ideales para los productos mas tradicionales.
v’ Excelente y homogénea permeabilidad al humo.

v' Buena adherencia.

v" Niveles de pelado ajustables en funcion del producto final.

v' Constancia en el calibre de embuticion para una produccion uniforme.

v Posibilidad de impresién y disponibles en una amplia gama de colores.

v' Constancia en el suministro.

Desarrollo moho Tamaiio de la curva adaptable

Un excelente y perfecto equilibrio de permeabilidad Nuestro anillo esté disefiado para ser utilizado tanto
garantiza el cultivo de primera clase, especialmente en los productos cocidos como en los crudos-curados.
en nuestras envolturas R2L-D y KOKO-R. Las diferentes opciones de tamafio disponibles son

ideales para mejorar los ajustes y adaptar las formas

finales de los embutidos.

Clipado y atado RTS, listo para embutir

Nuestras envolturas resultan muy resistentes en el RTS, sticks listos para embutir. Nuestro colageno de
proceso de clipado y son aptas para su uso en todas gran calibre esta disponible en versiones listas para

las clipadoras. Facil manejo en el atado manual y/o embutir, las cuales no necesitan ningun tratamiento ni

automatico. ser remojadas.



SALCHICHA RECTA

Para embutidos crudos/curados, ptima

para altas velocidades de produccion. R2L-D

Para embutidos cocidos y ahumados. EW-D vv

Para embutidos cocidos y ahumados.

Ofrece alta clipabilidad.
Para embutidos crudos/curados (tipo lomo). KOKO-L
Para embutidos crudos/curados. KOKO-R

Para embutidos crudos/curados con un

tiempo de maduracién mayor. R2
Para embutidos cocidos, ahumados y crudo/
curados. Mayores longitudes de sticks y EFICOOK vv

mayor didmetro interior.

Para embutidos crudo/curados ahumados o
no. Mayores longitudes de sticks y mayor EFIDRY
diametro interior.

CLASS vvv

\/\/ \/ 32 -115 mm X

v v 42-100mm

v 35-78mm Sumergir en agua
con un minimo de

15% sal afadida.
(10 - 60 minutos)

vvv v 60-90mm X 20:255C,

\/\/ \/\/ 30-100 mm W x

\/\/\/ \/ 65 - 135 mm (e

RTS: No Necesita

v v v 30-66mm  XT—x remojado.
RTS: No Necesita

\/\/\/ 30-66 mm x remojado.

SALCHICHA CURVADA

Para embutidos cocidos y

ahumados en forma curvada. EW-D-KD v

Para embutidos cocidos, ahumados o no,
asi como para embutidos crudos untables
(con su propio aroma a humo) en forma
curvada.

KRANZDARM Vv v/

Para embutidos crudos/curados en

R2L-D-KD
forma curvada.

Para embutidos crudos/curados con

. N KRA-R2L
anillo pequefio.

Para embutidos cocidos y ahumados o no,
en forma curvada.

ER vv

Las envolturas de colageno de Viscofan se pueden
secar, cocer, ahumar y cocer-ahumar. La temperatura
de coccion de la cdmara no debe exceder de 75 °C.

\/\/ \/\/ 30-58 mm

Sumergir en agua
con un minimo de
15% sal afadida.
(10 - 60 minutos)
20-25°C.

\/ \/\/ 38-58 mm

\/\/ \/ 35-58 mm

Sumergir en agua con un
minimo de 15% de sal
afiadida.

(5 minutos) 20-25°C.

\/\/ \/ 34 -38 mm

RTS: No Necesita
remojado.

¢ € € € C

\/\/ 34 - 40 mm

Gracias a la excelente y homogénea permeabilidad al humo y al vapor del agua, nuestras
envolturas gozan de un desarrollo del color y del sabor ahumado 6ptimo, cumpliendo con
las demandas mas exigentes.

Recomendamos una reduccion continua y gradual de la temperatura y de la humedad relativa del aire aproximadamente de 22°C / 95% a 18°C / 85% en un periodo de 7 a
10 dias, con un flujo de aire muy reducido (0,2 m/s - 0,5 m/s). Para la maduracién posterior o el almacenaje recomendamos unas condiciones ambientales de 16°C/75-80%

de humedad relativa. Las envolturas se adhieren perfectamente a la emulsién y, sin embargo, se pelan con facilidad. Las envolturas se pelan de manera muy facil y ofrecen un

producto final apetitoso al consumidor.

No todas las combinaciones calibre /color estan disponibles. Consulte con nuestro representante en su pais para una informacion mas detallada.
Los datos actuales representan la situacion actual de nuestros conocimientos y su difusion no es vinculante. Viscofan se reserva el derecho de cambiar esta informacion total o parcialmente sin previo aviso.






LAMINAS DE COLAGENDO
COFFI - COFFINET

Beerwurst tukey Chicken Roasts  Bologna
Ham-like products Gammon  smokedbacon Meat
products in nets  semibrysaami  Sirloin
Tyrolan Ham  sectiones and Formed Ham and Roasts

Lachsschinken




Nuestra [dmina de coldgeno “COFFI" esté disponible
en una gran variedad de anchuras y larguras en

bobinas o en hojas.

COFFINET es nuestra lamina de coldgeno plisada
junto con varios patrones de red eldstica y no elastica
incluyendo la revolucionaria red TCN de diametro
fijo, que le permite producir sin tener que utilizar

ningun aplicador de ldmina ni de red adicional.

Ofrece a sus productos un atractivo acabado con alto brillo, para toda una nueva gama de aplicaciones.

v' Redes en una amplia variedad de formas y tamarios.

v" Reduce los ciclos de coccion, mejora el rendimiento y optimiza la produccidn.
v’ Excelentes propiedades de ahumado para productos éptimos y atractivos.

v’ Lavariedad de colores ofrecidos confiere a su producto un valor afiadido extra.
v’ Pueden aplicarse condimentos en el producto envuelto en COFFI.

v’ Mejora sus rendimientos y mantiene la pérdida de peso al minimo.

Facil pelado (retirado de la red) Tamafio

Nuestra ldmina de colageno "COFFI* hace que sea Nuestro COFFINETTCN le aporta la capacidad de

muy facil la retirada de todos los tipos de red, sin obtener productos de tamafio uniforme, con formas

producirse superficies desgarradas. Los productos consistentes. Asimismo le permite embutir piezas muy

terminados son muy atractivos y vistosos. largas para facilitar loncheados rapidos, uniformesy
constantes.

Ahumado Impresion

Las excelentes propiedades de ahumado garantizan La impresion de un logo individual en el COFFI favorece

una absorcion del color y del sabor 6ptima el reconocimiento de su producto en el mercado.

permitiendo un producto final muy apetitoso. COFFI puede imprimirse en una amplia gama de tintas

de colores comestibles.



LAMINAS DE COLAGENO. COFFI-COFFINET

La ldmina de colageno clasica para la produccion Se puede aplicar cualquier Anchura de
de jamones cocidos, embutidos cilindricos para COFFI \/ \/ forma de red con un la lamina:
cocer o asar y piezas adobadas o ahumadas. aplicador Coffi. 78 - 620 mm

Lamina de colageno plisada con red.

Red elastica regular en una Anchura de
: . s COFFINET v v variedad de patrones de la ldmina:
No se necesita aplicador para su embuticion cuadrados o recténgulos. 285 - 620 mm
manual o semiautomatica.
La red Web es una red no elastica que puede ser -
plisada en tubos Coffinet. Alnclr’lur.a de natura
COFFINET a amina: negro claro
. . Di teoh L. 95-200
Puede haber 24-38-48 diamantes o hexagonos WEB v v amante o hexagona mm caramelo
alrededor de la circunferencia. T
Lamina de colageno plisada con Total Control
Net®, una red con un didmetro predeterminado
y fijo. Anchura de
la lamina
Total Control Net® es un producto patentado 380 - 620 mm
y registrado por TruNet. ¢ O.IF_ZI’:‘ ET v v Rectangular y cuadrados.

o,
To t a .(.:’)4 Calibre de la red @:
X 85-190 mm
Control Net

The slicing net

No todas las combinaciones de anchura de lamina/color estan disponibles. Consulte con nuestro representante en su pais para una informacién mas detallada. Los datos actuales represen-

tan la situacién actual de nuestros conocimientos y su difusion no es vinculante. Viscofan se reserva el derecho de cambiar esta informacion total o parcialmente sin previo aviso.





