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Sacos Lisos para Vacuo 140x350 mm (100 Unidades)

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.455L3 Modelo: 2086.455L3

Marca: UDEX EAN: N/D

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo 2086.455L3

Descricao Resumida

Envelopes lisos para embalamento a vacuo de alimentos, ideais para uso profissional.

Preservam a frescura e prolongam a vida util dos produtos.

Descricao Completa

sacos vacuo lisos — Embalagem a Vacuo — Principais Vantagens

Estes involucros lisos sao a solugdo ideal para preservar a frescura e prolongar a vida Util dos seus
produtos alimentares. Concebidos para uso profissional, garantem uma vedacdo hermética que
protege os alimentos contra a oxidacao e a humidade, mantendo as suas propriedades organoléticas
inalteradas. A transparéncia do material permite uma fécil identificagdo do contetdo, otimizando a
organizagao e o controlo de stock.



AplicacOes Profissionais

Perfectos para restaurantes, talhos, charcutarias e qualquer estabelecimento de hotelaria que
necessite de métodos eficazes de conservacao alimentar. Estes invélucros sdo compativeis com
maquinas de embalar a vacuo de extracdo externa, otimizando a preparacdo de alimentos para
armazenamento ou confecdo Sous Vide. Permitem uma gestdo de inventario mais eficiente e
contribuem para a reducéo do desperdicio.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensbes 140x350 mm

Quantidade 100 unidades

Formato Liso

Compatibilidade Maquinas de vacuo de extracao externa

Perguntas Frequentes

Sao estes sacos reutilizaveis?
Estes sacos sdo concebidos para uso Unico na embalagem a vacuo de alimentos, garantindo a
maxima higiene e seguranca alimentar apos cada utilizacao.

Podem ser utilizados para confecdo Sous Vide?

Sim, o material resistente e a capacidade de vedacdo hermética destes invélucros tornam-nos
perfeitamente adequados para técnicas de confecdo Sous Vide, suportando temperaturas
controladas de forma segura.

Qual a diferenca entre sacos lisos e ondulados?

Os sacos lisos sao utilizados com maquinas de embalar a vacuo de extragdo externa que exigem
uma superficie lisa para criar o vacuo, enquanto os ondulados sao para maquinas de vacuo sem
camara, que criam o vacuo através da textura do material.

Qual a capacidade méaxima de enchimento recomendada para estes sacos?

Para garantir uma vedacao eficiente e evitar pressdes excessivas, recomenda-se que 0S sacos hao
sejam preenchidos para além de 80% da sua capacidade total, deixando espaco suficiente para a
selagem.

Estes sacos sdo seguros para contacto com todos os tipos de alimentos?
Sim, os involucros séo fabricados com materiais de qualidade alimentar, totalmente seguros para
contacto com uma vasta gama de produtos, incluindo carnes, peixes, vegetais, frutas e laticinios.



