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Sacos para Vacuo Lisos 200x300mm (1000 unidades)

Informacoes do Produto

SKU: EUV2030 Modelo: V2030

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo V2030

Marca EUTRON

Descricao Resumida



Sacos para vacuo lisos 200x300mm em embalagem de 1000 unidades. Essenciais para

conservar alimentos profissionalmente e prolongar a frescura.

Descricao Completa

Sacos vacuo 200x300mm — Sacos para Vacuo Profissionais — Principais
Vantagens

Estes sacos lisos para vacuo, com dimensfes de 200x300mm e fornecidos em embalagens de 1000
unidades, sdo essenciais para uma conservacdo superior de alimentos em qualquer cozinha
profissional. A tecnologia de selagem a vacuo impede eficazmente a proliferacdo de bactérias,
prolongando significativamente a frescura e a qualidade dos seus produtos. Uma excelente barreira
contra 0 oxigénio, estes involucros garantem que os alimentos crus, semipreparados ou cozinhados
mantém as suas propriedades organolépticas por mais tempo, reduzindo o desperdicio.

A utilizag8o de sistemas de extragdo de ar adequados, como estas maguinas de embalar a vacuo,

otimiza o armazenamento e a durabilidade, sendo um investimento inteligente para a sua
restauracdo. Além disso, as bolsas plasticas transparentes permitem identificar rapidamente o
conteudo, facilitando a organizacdo do stock e a gestdo de inventario em ambientes de ritmo

acelerado.

Aplicacdes

Estes recipientes sao perfeitamente adequados para uma variedade de aplicacbes em
estabelecimentos como restaurantes, hotéis, empresas de catering e snack-bares. Ideais para
embalar porcdes individuais de carne, peixe, legumes ou refeicdes pré-confeccionadas, facilitam o
controlo de porcdes e a preparagdo antecipada de pratos. Sao também indispensaveis para o
método de cozinha sous vide, assegurando uma cozedura uniforme e sabores intensos.

A sua robustez torna-os um aliado na congelacéo de alimentos, prevenindo a queimadura pelo frio e
a perda de humidade. Sdo, portanto, uma solugéo versatil para otimizar processos de conservacao e
preparacédo, garantindo um produto final de exceléncia para os seus clientes mais exigentes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe


SKU_MAQUINAS_VACUO

Tipo de Saco
Dimensoes

Quantidade por
Embalagem

Material

Funcionalidade

Barreira

Compatibilidade

Liso (para selagem a vacuo)

200 x 300 mm

1.000 unidades

Polietileno/Poliamida de alta resisténcia

Conservagéao de alimentos crus, semipreparados ou

cozinhados
Anti-oxigénio, impede desenvolvimento bacteriano

Maquinas de embalar a vacuo de camara



