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Sacos para Vacuo Lisos 350x550 mm 120°C

Informacoes do Produto

SKU: SM1140607 Modelo: 1140607

Marca: Sammic EAN: 8435561005379

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561005379
Modelo 1140607

Descricao Resumida



Sacos lisos de alta resisténcia para vacuo, 350x550 mm, suportam até 120°C. Ideais

para conservagéao e cozedura sous vide profissional.

Descricao Completa

Sacos para Vacuo Lisos — Principais Vantagens

Estes sacos para vacuo lisos (também conhecidos como bolsas de vacuo ou embalagem vacuum)
sdo desenhados para a conservagdo e cozedura de alimentos em ambientes profissionais. A sua
constituicdo robusta garante uma selagem hermética, fundamental para prolongar a frescura e a
qualidade dos produtos alimentares em cozinhas de restauragdo, hotelaria e catering.

Com capacidade para suportar temperaturas até 120°C, sao ideais para técnicas de cozedura sous
vide, permitindo resultados perfeitos e padronizados. A sua utilizagédo contribui para a otimizacdo de
processos, reducao de desperdicio e maximizacdo do sabor e textura dos alimentos.

Aplicacdes

Perfeitos para restaurantes, hotéis, cozinhas industriais e empresas de catering que procuram
solugcbes de embalamento a vacuo eficientes e fiaveis. As suas dimensdes de 350 x 550 mm
adequam-se a uma vasta gama de produtos, desde pecas de carne e peixe a legumes e
preparacées mais elaboradas, otimizando o espaco de armazenamento e a preparagdo para

cozedura.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimenso6es 350 x 550 mm
Temperatura Maxima 120°C

Uso Conservacao e Cozedura
Tipo de Saco Liso

Quantidade por Embalagem 100 unidades



