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Sacos para Vacuo 150x200mm — 1000 Unidades

Informacoes do Produto

SKU: EUv1520 Modelo: v1520

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo v1520

Marca EUTRON

Descricao Resumida



Sacos de vacuo profissionais 150x200mm. Essenciais para preservar a frescura, sabor
e nutrientes dos alimentos. Embalagem com 1000 unidades para cozinhas

profissionais.

Descricao Completa

Sacos para Vacuo — Principais Vantagens

Estes sacos para embalar a vacuo sdo uma solucao essencial para a conservacdo de alimentos
frescos, semipreparados ou cozinhados. Concebidos para utilizacao profissional, criam uma barreira
protetora que impede a oxidacao e o crescimento de bactérias, prolongando significativamente a vida
util dos seus produtos. Assegure a qualidade e o sabor dos seus ingredientes com este sistema de
embalamento fiavel e eficiente.

A auséncia de oxigénio no interior das bolsas de vacuo ndo s6 previne a deterioragdo, como
também mantém as propriedades organoléticas dos alimentos, desde a textura a cor e ao aroma.
Ideais para cozinhas profissionais, restaurantes e hotelaria, estas embalagens herméticas garantem
a maxima higiene e seguranca alimentar, satisfazendo as exigéncias dos ambientes mais rigorosos

de food service.

Aplicacdes
Estes sacos sdo incrivelmente versateis para diversas aplicagfes nas cozinhas profissionais:

e Conservagéao de carnes, peixe e legumes em cozinhas de restaurantes.

Preparacéo de refeicOes para catering e eventos, garantindo frescura e qualidade.

Armazenamento de produtos pereciveis em hotelaria, otimizando o espaco e reduzindo

o desperdicio.

Cozinha Sous Vide, para um controlo preciso da cozedura e preservacgéo dos sabores.

Padarias e pastelarias: para prolongar a frescura de massas e produtos confecionados.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica ‘ Detalhe ‘

Dimensodes ‘ 150x200mm ‘



Quantidade por
embalagem

1000 unidades

Uso recomendado

Conservacéao de alimentos crus, semipreparados ou

cozinhados

Mecanismo de

conservacao

Auséncia de oxigénio para impedir o desenvolvimento de

bactérias




