














Perché utilizzare
un contenitore in
alluminio?

Caratteristiche fisiche e meccaniche:

- L'alluminio costituisce una barriera alla
luce.
E un materiale non assorbente ed & im-
permeabile ai grassi, gli oli e i liquidi.
E un materiale sterile e non favorisce lo
sviluppo di cariche batteriche.
I microrganismi e batteri di varia natura,
non proliferano sulla sua superficie me-
tallica.
E inodore e insapore e inoltre & imper-
meabile agli odori e sapori esterni e non
altera i sapori dell'alimento contenuto.
La superficie dell'alluminio & coperta
da un sottile strato di ossido che aiuta a
proteggere il metallo dall’'attacco dell’'a-
ria, questa caratteristica lo rende resi-
stente alla corrosione per le sostanze
conphda4ao.
Persino il piu sottile foglio di alluminio
di soli 6/1000 di millimetro di spessore
conserva intatte tutte queste caratteri-
stiche.

Sostenibilita:

e riciclabile al 100% e pud essere definito
un materiale permanente, tanto che il 75%
dell’alluminio prodotto negli ultimi 100 anni
€ ancora in circolazione. Oggi in Europa si
ricicla piu del 50% degli imballaggi in allu-
minio. Conservare alimenti con packaging
in alluminio significa prolungare la durata
di conservazione del cibo e al tempo stesso
contribuire al risparmio energetico.

Infine I'alluminio € estremamente leggero e
rappresenta il perfetto compromesso in ter-
mini di peso tra il contenitore e il contenuto.
Elemento vincente nella riduzione dei costi
di trasporto e di energia che incidono note-
volmente nella catena distributiva.

Utilizzo:

L'alluminio non solo € un ottimo conduttore
di calore che pud ridurre i tempi di cottura,
raffreddamento e riscaldamento dei cibi, ma
pud passare dalle temperature di congela-
mento a quelle di un forno di cottura senza
alterazioni delle sue caratteristiche mecca-
niche e fisiche, mantenendo cosi inalterati
gli alimenti.

Resistenza al calore:

| prodotti in alluminio possono essere ri-
scaldati ad alte temperature senza subi-
re alcuna modifica alla loro forma e al loro
stato fisico. Questo rappresenta un grande
vantaggio nei processi di sterilizzazione e
nelle fasi di sigillatura con tecniche di ter-
mosaldatura. Inoltre, usato in combinazione

con altri materiali quali materie plastiche o
carta, le stesse non si fondono, conservando
intatto lo stato iniziale del prodotto.

Alta conduttivita termica:

Questa peculiarita consente al calore ge-
nerato durante la- sterilizzazione del cibo di
dissiparsi rapidamente e, allo stesso tempo,
di garantire che la chiusura della confezione
sia ottimale e il cibo resti in perfette condi-
zioni. Inoltre, cid consente un considerevole
risparmio dell'energia richiesta dalle fasi di
congelamento, raffreddamento e riscalda-
mento del prodotto e del suo contenuto.

Utilizzo di materiali
e oggetti in
alluminio nei forni a
microonde

E opinione comune che non possono essere
utilizzati contenitori in metallo per la cottu-
ra dei cibi mediante i forni a microonde, in
particolare per una presunta possibilita di
danneggiamento dell’'unita di generazione
delle microonde (il cosidetto ‘magnetron’, il
cui costo renderebbe peraltro poco conve-
niente una riparazione).

Da uno studio del Fraunhofer Institute for
Process Engineering and Packaging IVV a
Freising in Germania sono state dimostra-
te prove inconfutabili che gli imballaggi in
foglio di alluminio possono essere usati in
modo sicuro nei forni a microonde.

Guida al corretto utilizzo delle vaschette in
alluminio nel forno a microonde.

1. Togliere il coperchio dalla vaschetta di
allumino.

2. Il cibo deve coprire la maggior superfi-
cie possibile del fondo della vaschetta.

3. Mettere la vaschetta al centro del piatto
girevole del microonde. Attenzione: su
piatti girevoli di metallo bisogna assolu-
tamente mettere un piatto di ceramica
o di vetro sotto la vaschetta.

4. Lavaschetta non deve toccare la parete
del forno a microonde (distanza min: 2
cm).

5. Si puo utilizzare una sola vaschetta nel
forno a microonde per volta.




Why use an
aluminium
container?

Physical and mechanical features:

- aluminium is impermeable to light
it is a non-absorbent material, wa-
ter-proof and resistant to greases, oils
and liquids
it is a sterile material and it restrict the
development of bacterial loads.

- its metal surface does not allow the pro-
liferation of microorganisms and bacte-
ria of various kinds
it is odourless and tasteless and most
importantly; its structure is impermea-
ble to external odours and flavours and
does not alter the taste of the food it
contains.
the aluminium surface is covered by
a thin protective layer of oxide which
helps to shield the metal from external
damage and this same feature makes
it resistant to corrosion for substances
with PH range from 4 to 9
even the thinnest aluminium sheet only
6/1000-millimetre-thick preserves in-
tact all listed characteristics.

Environmental sustainability:

it is 100% recyclable and can be defined as a
permanent material to the point that near-
ly 75% of all aluminium produced in the last
100 years is still in use today. Currently in
Europe more than 50% of aluminium pack-
aging is recycled. Preserving food with alu-
minium packaging means prolonging the
shelf life of the food and at the same time
contributing to energy savings.

Finally, aluminium is extremely light-weight
and represents the perfect compromise in
terms of mass between the container and
the contents. Winning element in the re-
duction of transport and energy costs which
significantly affect the distribution chain.

Usage:

Not only is aluminium an excellent heat
conductor which can reduce cooking, cool-
ing and heating time for foods, but it can
switch from freezing to cooking tempera-
tures without altering its mechanical and
physical characteristics, therefore maintain-
ing food unaltered.

Heat resistance:

Aluminium products can be heated to high
temperatures without undergoing any
changes to their shape and physical state.
This represents a great advantage during
the sterilization processes and in the sealing
phases with heat-sealing techniques. Fur-
thermore, if used in combination with other

materials such as plastics or paper, they will
not melt, thus the initial state of the product
will be kept intact.

High thermal conductivity:

This peculiarity allows the heat generated
during sterilization of the food to dissipate
quickly and, at the same time, will ensure
that the closure of the package is optimal
while the food remains in perfect condition.
Furthermore, this allows a considerable sav-
ing of the energy required for the freezing,
cooling and heating processes of the prod-
uct and its contents.

Use of aluminium
materials and
objects in
microwave ovens

It is generally believed that metallic con-
tainers cannot be used for cooking food in
microwave ovens, in particular due to the
presumed possibility to damage the micro-
wave generation unit (the so-called ‘magne-
tron’, which would not be cost-effective to
repair).

A study done by the Fraunhofer Institute for
Process Engineering and Packaging IVV in
Freising, Germany, has demonstrated with
irrefutable evidence that aluminium foil
packaging can be safely used in microwave
ovens.

Guide to the correct use of aluminium
trays in the microwave oven.

1. Remove the lid from the aluminium
pan.

2. The food should cover evenly the bot-
tom of the pan.

3. Place the bowl in the centre of the mi-
crowave turntable plate. Attention: in
case of metal turntable plates, it is es-
sential to place a ceramic or glass plate
under the pan.

4. The tray must not touch the wall of the
microwave oven (minimum distance: 2
cm).

5. Only one pan can be used in the micro-
wave at a time.
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