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ao produto

Sacos de Vacuo para Sous-Vide e Camara 450x350mm

Informacoes do Produto

SKU: HE971314 Modelo: HE971314
Marca: HENDI EAN: 8711369971314

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca HENDI
Modelo HE971314

EAN 8711369971314

Descricao Resumida

Sacos de vacuo profissionais 450x350mm, ideais para sous-vide e congelagéo,

garantem frescura e seguranca alimentar. Pack de 50 unidades.

Descricao Completa

Estes sacos de vacuo sdo essenciais para qualquer cozinha profissional que procure otimizar
a conservagéao de alimentos e garantir a maxima frescura. Concebidos com duas camadas de
polietileno e poliamida (nylon), oferecem uma espessura robusta de 75 um, ideal para resistir
a condicOes exigentes. A sua versatilidade permite a utilizacdo segura em temperaturas desde
-20°C até 110°C, tornando-os perfeitos tanto para congelacdo como para confecdo em sous-
vide, sem comprometer a integridade ou o sabor dos seus ingredientes. Para o gestor de

compras, representam uma solucao fiavel para a gestao de stock e reducao de desperdicio.

Sacos de Vacuo para Sous-Vide — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes 445 x 345 x 1 mm

Peso Liquido 1kg

Peso Bruto 1,25 kg

Material Principal Plasticos

OutrosMateriais PA (Poliamida/Nylon), PP (Polipropileno)
Espessura Total 75 um

Temperatura de Utilizagdo -20°C a 110°C



Unidades por Embalagem 50

Compatibilidade Méaquinas de embalar a vacuo com camara

Aplicacdes Profissionais

Os sacos de vacuo 450x350mm sé&o indispensaveis em diversos ambientes profissionais. Num
restaurante de alta cozinha, permitem a preparacéo antecipada de componentes para mise en place,
garantindo um servico rapido e eficiente durante os picos de trabalho. Em hotéis, sdo excelentes
para a conservacao de carnes marinadas, vegetais pré-cozinhados ou molhos, assegurando uma
vida util prolongada e a manutencdo da qualidade. Para empresas de catering ou charcutarias,
facilitam a embalagem de grandes volumes, promovendo o controlo do FIFO (First In, First Out) e a

maxima higiene alimentar, em conformidade com as normas HACCP.

Porqué Escolher Este Equipamento

A escolha destes sacos de vacuo destaca-se pela sua construcdo de duas camadas, com polietileno
de 60 um para contacto alimentar e poliamida de 15 pym, totalizando 75 um. Esta engenharia ndo sé
confere uma resisténcia superior a perfuracdo e ao rasgo, crucial em cozinhas com elevado volume,
como também assegura uma barreira eficaz contra o oxigénio, preservando o sabor, a textura e os
nutrientes dos alimentos por muito mais tempo. A sua aprovacdo para contacto alimentar e a
capacidade de suportar temperaturas elevadas tornam-nos a opcédo preferencial para chefs que

praticam o método sous-vide, elevando a qualidade e consisténcia dos pratos servidos.

Perguntas Frequentes

Qual o tipo de maquina de vacuo compativel com estes sacos??

Estes sacos sdo concebidos para utilizacdo exclusiva com maquinas de embalar a vacuo com
camara, garantindo uma selagem hermética e eficaz para a preservacdo dos alimentos. Nao sdo

adequados para maquinas de vacuo de extracado externa.

Podem estes sacos ser utilizados para cozinhar em sous-vide??

Sim, sao perfeitamente adequados para cozinhar em sous-vide, suportando temperaturas até 110°C.
A sua composicdo de duas camadas e espessura de 75 um asseguram a integridade do saco e a

seguranca alimentar durante todo o processo.

Qual a composicao e espessura destes sacos de vacuo??

Cada saco € fabricado com uma camada interior de 60 um em polietileno (PP) aprovado para
contacto alimentar e uma camada exterior de 15 um em poliamida (PA/Nylon), totalizando uma

espessura de 75 um. Esta estrutura oferece alta resisténcia e uma excelente barreira protetora.



Como garantir a maxima higiene e conservacgao ao utilizar estes sacos??

Para otimizar a higiene, certifique-se de que os alimentos e o ambiente de trabalho estdo limpos
antes da embalagem. Apdés a selagem, armazene os produtos nas condicbes de temperatura

adequadas para maximizar a sua vida util e seguranca, seguindo as diretrizes HACCP.

Para que tipo de alimentos ou porc¢des séo ideais as dimensdes 450x350mm??
Com as dimensdes de 450x350mm, estes sacos sdo ideais para por¢des maiores de carne, peixe
inteiro, grandes volumes de vegetais ou para embalar varias pequenas porcées em simultaneo. Sao

bastante versateis para a gestédo de stocks em cozinhas profissionais.



