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Sacos para Vacuo 133x450mm — 1000 Unidades

Informacoes do Produto

SKU: EUv13345 Modelo: v13345

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo v13345

Marca EUTRON

Descricao Resumida



Sacos para vacuo profissionais de 133x450mm, em embalagem de 1000 unidades.

Ideais para cozinhas profissionais e hotelaria, prolongam a frescura dos alimentos.

Descricao Completa

Sacos para Vacuo — Principais Vantagens

Estes sacos permitem que os alimentos conservem as suas qualidades organoléticas por um periodo
significativamente mais longo. O correto acondicionamento de produtos pereciveis € fundamental em
qualquer cozinha profissional, garantindo a qualidade e seguranca alimentar. Desta forma, o seu
restaurante pode reduzir o desperdicio, otimizando os custos operacionais e contribuindo para uma
gestado mais eficiente.

As bolsas de vacuo, de elevada qualidade, asseguram uma barreira eficaz contra a oxidacédo e
contaminacao. Este sistema de embalagem a vacuo é adequado para diversos tipos de alimentos,
desde crus a confecionados, preservando o seu sabor e frescura por muito mais tempo.

Aplicacdes

Estes sacos séo ideais para uma variedade de aplicagbes em cozinhas profissionais, incluindo
restaurantes, hotéis, empresas de catering e servicos de take away. Sao perfeitos para preservar
carnes, peixes, vegetais, frutas e produtos de charcutaria, tanto crus como cozinhados. A sua
versatilidade torna-os indispensaveis para otimizar o armazenamento de alimentos, aumentando a
sua vida util e garantindo a frescura dos produtos oferecidos aos seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Produto Sacos para Embalar a Vacuo

Dimensdes 133 x 450 mm

Quantidade 1000 unidades

Uso Conservacéo de alimentos (crus, semipreparados, cozinhados)

Beneficio Principal Impede o desenvolvimento de bactérias, prolonga a frescura



