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Sacos para Vacuo 180 x 300 mm para Cozedura a 120°C

Informacoes do Produto

SKU: SM5141256 Modelo: 5141256

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 5141256

Descricao Resumida



Sacos para vacuo de 180x300mm, ideais para cozedura sous vide até 120°C.

Essenciais para conservagao e preparacdo de alimentos no setor profissional.

Descricao Completa

Sacos para Vacuo para Cozedura — Principais Vantagens

Estes sacos para vacuo foram concebidos especificamente para profissionais do setor HORECA e
hotelaria, garantindo a maxima seguranca e desempenho na conservacao e cozedura de alimentos.
A sua resisténcia a altas temperaturas (até 120°C) torna-os ideais para cozedura sous vide, uma
técnica que preserva o0s nutrientes, a textura e o sabor dos ingredientes.

Com dimensbes de 180 x 300 mm, oferecem versatilidade para uma ampla gama de produtos, desde
pequenas porcdes de carne e peixe a vegetais e preparados. A utilizacdo destes sacos (também
designados por bolsas de vacuo) permite ainda reduzir o desperdicio alimentar e otimizar o espaco
de armazenamento.

Aplicacdes

Perfeitos para restaurantes, hotéis, cozinhas industriais e empresas de catering que adotam a
técnica sous vide ou necessitam de solucbes de vacuo de alta fiabilidade. Indicados para a
conservacao a vacuo de alimentos crus ou cozinhados, como carnes, peixe, legumes ou molhos,

antes do processo de cozedura ou para prolongar a sua vida Util.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes 180 x 300 mm
Temperatura Maxima 120°C

Quantidade Pack de 1000 unidades



