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Sacos para Vacuo PA/PP 400x500mm 120°C

Informacoes do Produto

SKU: MS92100.474.206 Modelo: 92100.474.206

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

120°C

400x500mm

Especificacoes

Marca Magnus

Modelo 92100.474.206

Descricao Resumida



Sacos de vacuo PA/PP de alta resisténcia e vedacdo hermética. ldeais para

conservacao de alimentos e cozedura Sous Vide até 120°C, em 400x500mm.

Descricao Completa

Sacos vacuo PA/PP — Sacos de Vacuo PA/PP — Principais Vantagens

Estes sacos de embalamento a vacuo sdo uma solucdo robusta e versatil para a conservacao de
alimentos, garantindo a sua frescura e prolongando a sua validade. Fabricados com uma
combinacdo de poliamida (PA) e polipropileno (PP), oferecem uma resisténcia superior e uma
barreira eficaz contra o oxigénio, protegendo os seus produtos de forma otimizada. A sua elevada
tolerancia a temperaturas até 120°C permite a utilizacdo em diversos processos culinarios, como
cozedura Sous Vide.

A composicdo PA/PP confere a estes involucros uma notével elasticidade e resisténcia a perfuracao,
essenciais para manusear produtos com arestas ou 0sSsS0s sem comprometer a integridade da
embalagem. Além disso, a sua transparéncia cristalina assegura uma apresentacdo impecavel dos
alimentos, o que é crucial para a valorizacao visual em qualquer ambiente profissional. A vedacéao
hermética proporcionada por estes invélucros minimiza o desperdicio alimentar e contribui para uma
gestéo de stock mais eficiente.

Aplicacdes Profissionais

Desenvolvidos para atender as rigorosas exigéncias do setor alimentar comercial, estes sacos de
embalagem sdo ideais para restaurantes, hotelaria, catering e talhos, onde a conservagéo e a
higiene sdo prioridades. Sdo perfeitos para embalar carnes, peixe, queijos, produtos charcutaria,
vegetais e refeicdes pré-preparadas, mantendo a textura e sabor originais dos alimentos.

Permitem também a sua utilizacdo em sistemas de cozedura a baixa temperatura, como o método
Sous Vide, onde a estabilidade térmica é fundamental. A sua durabilidade e fiabilidade tornam-nos
indispensaveis para operacdes que requerem a manutencédo da qualidade dos produtos por longos
periodos, otimizando o fluxo de trabalho e assegurando a satisfacéo do cliente.

Caracteristicas Técnicas

Material PA/PP (Poliamida/Polipropileno)

Dimens&es (mm) 400x500



Temperatura Maxima 120°C

Perguntas Frequentes

Para que servem os sacos de vacuo PA/PP?
Estes sacos sao utilizados para embalar alimentos a vacuo, prolongando a sua vida util, mantendo a
frescura e evitando a oxidacéo, sendo ideais para conservagao e cozedura.

Qual a vantagem do material PA/PP?
A combinacado de poliamida e polipropileno oferece alta resisténcia a perfuracéo, excelente barreira
contra gases e a capacidade de suportar altas temperaturas, tornando-os muito duraveis e versateis.

Posso usar estes sacos para cozinhar Sous Vide?
Sim, a sua resisténcia a temperaturas até 120°C torna-os perfeitamente adequados para cozedura
Sous Vide, garantindo a seguranca alimentar e a integridade da embalagem durante o processo.

Quantos sacos vém em cada embalagem?
Este produto é fornecido em embalagens de 100 unidades, ideal para manter o seu stock abastecido
e otimizar as suas operacgdes diérias.

Sédo adequados paratodos os tipos de alimentos?
Sim, sao versateis e adequados para uma ampla variedade de alimentos, incluindo carnes, peixes,
vegetais, queijos e refeicdes, protegendo-os eficazmente contra a deterioracao.



