
Sacovvvitttaa 
preseeervvees
freshh foood
for loongeer
(8 moore ddayyss)**
*Cheese and charcuterie, 8 days more 
than conventional food packaging. 
Tested by the National Center for Food 
Technology (CNTA-Laboratorio del 
Ebro), reference laboratory for Food 
Safety and Technology).

Sacovvvitttaa 
préseeervvee leees 
alimeeenttss frrraisss 
plus lllonnggteeemmppss 
(8 jourrs ddde ppluuss*))
*Fromage et charcuterie, 8 jours plus 
que les emballages alimentaires 
conventionnels. Testé par le Centre 
National de Technologie Alimentaire 
(CNTA-Laboratorio del Ebro), 
laboratoire de référence pour la 
sécurité et la technologie alimentaire.

Sacovitta       NEWS

* Queso y embutidos, 8 días más que embalajes alimentarios convencionales. 
Testado por el Centro Nacional de Tecnología y Seguridad Alimentaria (CNTA-
Laboratorio del Ebro), referente en seguridad y tecnología alimentaria. 



Conservación alarga la vida útil de los ali-
mentos frescos de carnicería y charcutería* 

Congelación permite llevar el producto a 
congelación directamente, de forma rápida 
y ordenada. 

Higiene y seguridad alimentaria evita que 
los alimentos derramen líquidos en su 
transporte, o se encuentren expuestos sin 
protección. 

Versátil ideal para conservar y transportar 
todo tipo de alimentos carnes, pescados, 
embutidos, queso, frutas, bocadillos, ver-
duras, etc…

Sacovitta,
bolsa con cciierre aadhessivvo
para conseerrvacióónn y coonngelaación
de alimentooos fresscos.
Alarga la viidda útiil del pprroducctoo
e incremennta la hhiigienee
y seguridaddd alimeentariiaa.

Sacovitttta, seelf aaddheessivee 
bag for pppresseervaattionn aandd 
freezingg of fresssh foodd. 
Extendsss fooodd lifee and in--
creases hygiieene aand fooodd 
safety. 

Conservation extends 
fresh food life (butcher 
shop and charcuterie)* 

Freezing the product may 
be directly transferred to 
the freezer in a rapid and 
orderly manner. 

Hygiene and food safety
prevents leaking during 
transport prevents unpro-
tected food exposure 

Multifunctional ideal to 
preserve and transport 
any kind of food: meat, 
fi sh, charcuterie, cheese, 
fruit, vegetables, sand-
wiches, etc.

Sacovitttta, ssaac àà ferrmme--
ture auttocoollanntte ppoourr 
la conssservvaatioon eett laa 
congélatttion ddes aaalimmeentss 
frais. Allllonggee laa vvie utilee 
du prodduit eeet auuggmenntee 
l’hygiènnne ett la ssécuurritéé 
alimentaaaire.. 

Conservation allonge la 
vie utile des aliments frais 
de boucherie et de char-
cuterie* 

Congélation permet le 
transfert direct du produit 
au congélateur, de façon 
rapide et ordonnée. 

Hygiène et sécurité ali-
mentaire évite les fuites 
de liquides pendant le 
transport prévient l’expo-
sition non protégée des 
aliments

Polyvalent idéal pour le 
transport et la conserva-
tion de toute sorte d’ali-
ments : viandes, poissons, 
charcuterie, fromage, 
fruits, légumes, sand-
wiches, etc…



Higiene  // traanssporrte / coonggelaacióón

Cierre heermméticco: eviita ggoteeo

Posibilidaad dde ffabrricaar mmetaalizzadda

Red Saaacovvvittaa
For useee at bbutccheer 
shop annd ccharrccuteriee
Hygiene / freshness / 
conservation
Standard sizes
Functional: Re-sealable 
self adhesive: enables 
opening and closure 
several times.
Now 2pe paper

Blue SSaccoovvittta
For uusee att fifi ssh shhoopp
Hygiene / transport / 
freezing
Tight closure: prevents 
leaking
Exists in metallic fi nish 

Sacovittta RRRouugge
Pour laaa boouuchheeriee
et la chhharccuuteerrie
Hygiène / fraicheur / 
conservation
Dimensions standard 
Pratique: Fermeture 
autocollante reposition-
nable : permet l’ouver-
ture et la fermeture du 
sac plusieurs fois. 
Maintenant deux faces
thermo soudables

Sacovvitta Bleeu
Pourr laa  pooissssonnneeriie
Hygiène  / transport / 
congélation 
Fermeture étanche : 
évite les fuites
Existe aussi en métallisé 
(sur commande)

Higiene / frreescurraa / connsservaaciión

Medidas essttandaarr

Práctica: Cierre aaddhesivoo 
resellable: ppermiitee la aappertura  y 
cierre de la bolsaa vvariass vveces

  Ahora plastifi cada 2 caras



New Vaacuuumm 
Sacovvittta
The mmoost prraccticcal 
conseervvattionn
A combination of vacuum 
conservation advantages 
with Sacovitta 
Vacuum
Extenddedd coonsservvation of 
fresh pproducctss, prreseervves 
their nnuttritiionnal and oor-
ganolleppticc pproperties 
(aromaa, tastte, ttextturre)
Sacoviittaa
self-addheesivve rre-sseaalabble 
closurre 

• Healthy: enables con-
servation without chemic 
preserving agents 
• Suitable for freezing
• Visible contains

For cheese, charcuterie, 
meat, fi sh, vegetables, 
nuts.

Standard sizes available 
from stock:
20x30, 25x30 cm
Custom printed sizes: 
Available heights
25 / 30 / 40 cm

Nouvvelle SSaacoovitttaa 
Souss  Viidee
La coonsserrvaatioon pluus 
pratiqquee
Il combine les avantages 
de la conservation sous 
vide avec les avantages 
de Sacovitta
Sous vvidee
Conseervaatioon pprollongéee 
pour lees pprooduits frais, 
maintiientt les pproppriéétéss 
nutritioonnnellless et orgga--
nolepttiquues duu prroduuit 
(aromee, ggoûût, ttextturee)
Sacoviittaa
fermetturre autoocoollanntee 
repositionnnaablee

• Permet la conserva-
tion sans conservateurs 
chimiques
• Apte à la congélation
• Contenu visible 

Pour le fromage, la 
charcuterie, la viande, le 
poisson, les légumes, les 
fruits secs.

    :kcots ne dradnats selliaT
20x30, 25x30 cm
Tailles pour personnali-
sation. Hauteurs dispo-
nibles 25 / 30 / 40 cm

•  Saludable: permite conservar
 sin conservantes químicos
•  Apto para congelación
•  Contenido visible

Para queso, embutidos, carnes,  pescados,
hortalizas, frutos secos,  legumbres.

Medidas standar   20x30  25x30

Personalizable   Largos disponibles 25 / 30 / 40

Combina las ventajas de
la conservación al vacío con Sacovitta

Conservación al vacío
Larga conservación para  productos frescos, 
que mantiene las propiedades nutricionales y 
organolépticas del producto (olor, sabor, y textura).

Conservación Sacovitta
Cierre adhesivo resellable. 



En la tienda
1. Retirar la solaapa auttoadhessiva haccia atrás.    
 Introducir el pproductto en la bolsa yy hacerr vacío.

En el hogar
2. Mantener rettirada laa solapaa autoaadhesivaa y cortaar
 por la línea dee corte..
3. Despegar la ssolapa aautoadhhesiva.
4.  Volver a cerraar y reuttilizar.

4 simpplee sttepps:
At thee shhopp
1. Keeep the adhessivee  
 fl app baack. Inntrooduce   
 the prooduuct intoo thhe
 bag annd ccreaatee a
 vacuuumm.  

4 simpplees ggesstess:
Au maagaasinn
1. Retiirezz lee raabatt   
 autoocoollant vverrs   
 l’arrrièrre. IIntrodduissezz  
 le prrodduitt daanss le sacc  
 et faaitees lee viidee.
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At homme
2. Keeep the adhessivee
 fl app baack annd ccut
 alonng tthe linne
 of cuut. 
3. Peeel offf thhe aadhhessivee  
 fl app.
4. Closse aandd reeuse

A la mmaissonn
2. Garrddezz lee raabatt   
 autoocoollant een rettrait  
 et dééchhireez pparr la llignne  
 de ddéccouppe
3. Déccolleez lle rrabat   
 autoocoollant
4. Refeermmezz ett rééutiiliseez



www.pppapeleesselcarrmmen.ees
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