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Sacos Vacuo para Seladoras de Camara 250x350 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHVACIO14 Modelo: VACIO14

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

BOLSAS
LISAS

Especificacoes

Modelo VACIO14

Marca CLIMA

Descricao Resumida



Sacos de vacuo de alta resisténcia 250x350 mm para seladoras de camara, ideais para

conservacao de alimentos em ambientes profissionais.

Descricao Completa

Sacos de Vacuo — Principais Vantagens

Estes sacos de vacuo profissionais, concebidos para maquinas seladoras de camara, séo fabricados
com Polietileno Poliamida (PE-PA) de alta qualidade e uma estrutura coextrudida de 9 camadas.
Superior aos comuns sacos laminados de 4 camadas, oferecem uma resisténcia excecional e uma
transparéncia notavel, ideais para a conservacao de diversos tipos de alimentos. Garanta a frescura
e a durabilidade dos seus produtos com uma solucao de embalamento robusta e fiavel.

Aplicagcbes Profissionais

A versatilidade e a robustez destes sacos de embalamento a vacuo tornam-nos indispensaveis em
gualquer negécio de restauracdo ou hotelaria. Sdo perfeitos para talhos e peixarias, prolongando a
vida 0til de carnes e peixes frescos. Supermercados podem beneficiar da sua capacidade de selar de
forma segura enchidos, queijos, pizzas e legumes. Em cozinhas profissionais, estes sacos
asseguram que os alimentos conservam as suas propriedades, reduzindo o desperdicio alimentar e
otimizando a logistica de armazenamento. Sdo a escolha ideal para quem procura eficiéncia e
higiene na conservacao de alimentos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Largura 250 mm

Comprimento 350 mm

Espessura 90 microns

Tipo Liso

Unidades por embalagem 100

Material PE-PA (Polietileno Poliamida) de alta qualidade

Camadas 9 camadas coextrudidas



Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem dos sacos coextrudidos de 9 camadas?

Estes sacos oferecem uma barreira superior contra o oxigénio e a humidade, prolongando
significativamente a frescura e a vida util dos alimentos em comparacdo com sacos laminados de
menor espessura.

Sao estes sacos adequados para qualquer tipo de seladora a vacuo?
N&o, estes sacos sdo especificamente concebidos para utilizacdo com seladoras a vacuo de camara,
que criam um vacuo completo dentro de uma camara antes de selar o saco.

Posso congelar alimentos embalados nestes sacos?
Sim, a sua construcdo robusta e estanquidade tornam-nos ideais para congelar alimentos,
protegendo-os da queima pelo frio e mantendo a sua qualidade por mais tempo.

Estes sacos séo reutilizaveis?

Embora sejam de alta qualidade, a reutilizacdo depende do tipo de alimento embalado e do método
de lavagem. Para garantir a maxima higiene e seguranca alimentar, é geralmente recomendado o
uso unico.

Qual o impacto da transparéncia elevada na minha operacédo?

A alta transparéncia permite uma excelente visibilidade do produto embalado, facilitando a
identificacdo rapida e eficiente dos artigos armazenados, o que é crucial em espacos de
armazenamento profissional.



