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Sacos para Vacuo Liso 120x200mm, 100 unidades

Informacoes do Produto

SKU: CHVACIO1 Modelo: VACIO1

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

BOLSAS
LISAS

Especificacoes

Modelo VACIO1

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Sacos lisos de vacuo 120x200mm, em PE-PA de 9 camadas, ideais para preservacao

alimentar em talhos, peixarias e supermercados. Embalagem 100 unidades.

Descricao Completa

Sacos vacuo 120x200mm — Conservacao Alimentar — Principais Vantagens

Estes invélucros para vacuo sdo essenciais para profissionais da hotelaria e restauracéo, permitindo
prolongar significativamente a frescura dos alimentos. Concebidos com uma estrutura de 9 camadas
de Polietileno-Poliamida (PE-PA), oferecem uma resisténcia superior a rasgos e perfuracdes,
protegendo eficazmente os produtos. A sua transparéncia elevada facilita a identificagdo rapida do
conteudo, otimizando a gestédo de stocks e a apresentacéo dos alimentos.

Aplicagcbes Profissionais

Este produto é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos, desde talhos e peixarias a
supermercados e restaurantes, garantindo a embalagem higiénica e segura de produtos alimentares
frescos. Sdo perfeitos para carne, peixe, enchidos, queijo, pizzas e legumes, assegurando que 0s
alimentos mantém a sua integridade e sabor por mais tempo. Contribuem para a reducdo do
desperdicio e para a manutencao dos padrfes de seguranca alimentar exigidos no setor.

Caracteristicas Técnicas

Largura 120 mm

Comprimento 200 mm

Espessura 90 microns

Tipo de Saco Liso

Material PE-PA (Polietileno Poliamida) com 9 camadas coextrudidas

Unidades por Embalagem 100

Perguntas Frequentes

1. Qual a durabilidade dos alimentos embalados com estes sacos?
A durabilidade dos alimentos é significativamente aumentada, variando consoante o tipo de alimento
e as condicbes de armazenamento. Estes sacos ajudam a reduzir a oxidacdo e o crescimento



bacteriano, prolongando a frescura natural.

2. Estes sacos podem ser utilizados para cozinhar sous-vide?
Sim, a composi¢cdo de PE-PA de alta qualidade e resisténcia a temperaturas elevadas torna-os
adequados para técnicas de cozinha sous-vide, garantindo a seguranca e a integridade dos

alimentos durante o processo.

3. Sdo compativeis com todas as maquinas de vacuo?
Foram especificamente desenhados para seladoras a vacuo de camara, garantindo uma vedacao
hermética e eficiente. Verifigue sempre as caracteristicas da sua maquina para compatibilidade ideal.

4. Os sacos séo reutilizaveis?

Embora a sua robustez permita a lavagem e reutilizacdo em alguns casos, sdo primariamente
concebidos para um uso Unico em ambientes profissionais, onde a higiene e a segurancga alimentar
sédo prioritarias.

5. Como devo descartar os sacos ap0s 0 uso?

ApOs a utilizagdo, os sacos devem ser descartados de acordo com as regulamentacfes locais de
gestéao de residuos, idealmente em ecopontos de plastico, se a reciclagem de PE-PA for permitida na
sua regiao.



