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Bolsas Lisas para Vacuo 200x600 mm (100 Pecas)

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.455L5 Modelo: 2086.455L5

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo 2086.455L5

Descricao Resumida



Bolsas lisas de 200x600 mm para embalamento a vacuo. ldeais para conservar

alimentos, prolongar a frescura e otimizar processos em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

sacos para vacuo — Bolsas de Vacuo — Principais Vantagens

Estas bolsas de embalamento a vacuo representam uma solucdo eficaz e higiénica para a
conservacao de alimentos em qualquer negécio de hotelaria e restauracdo. Concebidas para
prolongar a frescura e o sabor dos produtos, protegem contra a oxidagcdo, a desidratacdo e a
contaminacao, garantindo que os ingredientes se mantém em 6timas condi¢des durante mais tempo.
A sua composicdo robusta assegura a integridade dos alimentos, desde o armazenamento em
camaras até a preparacao Sous Vide.

Aplicacdes Profissionais

As embalagens seladas s&o indispensaveis em cozinhas profissionais, talhos, delicatessens e
supermercados que operam com elevados padrées de qualidade e seguranca alimentar. S&o ideais
para o porcionamento de carnes, peixe, legumes ou produtos de charcutaria, facilitando a gestéo de
stocks e reduzindo significativamente o desperdicio alimentar. A sua versatilidade permite a
utilizacdo tanto para armazenamento a curto como a longo prazo, otimizando a organizacdo da

cozinha e do armazém.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensbes 200x600 mm
Quantidade 100 unidades
Formato Liso

Tipo Embalamento a vacuo

Perguntas Frequentes

S&o estas bolsas adequadas para cozedura Sous Vide?
Sim, estas bolsas sdo totalmente compativeis com a técnica de cozedura Sous Vide. A sua
resisténcia a altas temperaturas e a selagem hermética garantem excelentes resultados, mantendo



0s sabores e nutrientes dos alimentos.

Qual a durabilidade tipica dos alimentos embalados a vacuo com estas bolsas?

A durabilidade dos alimentos, quando embalados a vacuo corretamente com estas bolsas, pode ser
prolongada em até 3 a 5 vezes. Isso varia consoante o tipo de alimento e as condicbes de
armazenamento, como a refrigeracdo ou congelacao.

Podem estas bolsas ser reutilizadas?

A reutilizacdo das bolsas de vacuo depende da sua condicdo apds o uso. Se estiverem limpas, sem
perfuragcbes ou danos e se apenas tiverem contido alimentos secos ou com baixo risco de
contaminacdo cruzada, podem ser lavadas e reutilizadas. Contudo, para maxima seguranca
alimentar, recomenda-se o0 uso Unico.

Como devo armazenar as bolsas para preservar a sua qualidade?

Para manter a integridade e eficacia das bolsas, armazene-as num local fresco e seco, protegidas da
luz solar direta e de fontes de calor. Evite dobra-las excessivamente para ndo criar vincos que
possam comprometer a selagem.

Estas bolsas sdo de grau alimentar?

Sim, estas bolsas sdo fabricadas com materiais seguros e de alta qualidade, especificamente
aprovados para contacto com alimentos. Cumprem todas as normas de higiene e seguranca
necessarias para uso profissional na industria alimentar.



