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Sacos para Vacuo 150x150 mm, Cozedura até 120°C

Informacoes do Produto

SKU: SM5141254 Modelo: 5141254

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5141254

Descricao Resumida



Sacos de vacuo 150x150 mm de alta resisténcia para cozedura e conservacao até

120°C, ideais para restauracao e hotelaria.

Descricao Completa

Sacos para Vacuo — Principais Vantagens

Estes sacos para vacuo (também designados por bolsas de vacuo), com dimensbées de 150x150
mm, sSao essenciais para uma conservagcdo otimizada e cozedura precisa em ambientes
profissionais. Desenvolvidos para responder as elevadas exigéncias da hotelaria, restauracao,

cozinhas industriais e bares, garantem a maxima integridade dos alimentos.

A sua capacidade de suportar temperaturas até 120°C permite a utilizacdo segura em técnicas de
cozedura Sous Vide, assegurando resultados consistentes e de alta qualidade. A vedacdo hermética
prolonga a frescura dos produtos, reduz o desperdicio e otimiza o armazenamento no seu

estabelecimento.

Aplicacdes

Ideais para restaurantes de alta cozinha, hotéis, empresas de catering e cozinhas de producédo que
pratiguem cozedura Sous Vide ou necessitem de uma conservacao eficaz de alimentos. Perfeitos
para o embalamento de porcdes individuais de carne, peixe, legumes ou molhos, garantindo a sua
qualidade e seguranca alimentar do pré-preparo ao servico.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes 150 x 150 mm

Temperatura Maxima 120°C



