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Sacos Lisos para Vacuo 250x350 mm (100 unidades)

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.455L7 Modelo: 2086.455L7

Marca: uDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca uDlI

Modelo 2086.455L7

Descricao Resumida



Sacos lisos de 250x350 mm para vacuo profissional. Ideal para preservar alimentos,

prolongar a frescura e otimizar o armazenamento em cozinhas equipadas.

Descricao Completa

sacos de vacuo profissionais — Sacos de Vacuo — Principais Vantagens

Assegure a maxima frescura e a vida util prolongada dos seus alimentos com estes sacos lisos para
embalamento a vacuo, concebidos para uso profissional. A sua robustez e espessura garantem uma
selagem perfeita e protecdo contra a contaminac¢éo externa, o que os torna ideais para cozinhas de
restaurantes, hotelaria e catering.

A tecnologia de vacuo é fundamental para otimizar o armazenamento de ingredientes, preservar
sabores e reduzir o desperdicio alimentar, contribuindo para uma gestao mais eficiente e econémica
no seu negocio.

Aplicacbes Profissionais

Estes involucros sdo imprescindiveis para qualquer estabelecimento que procure otimizar a sua
logistica de conservacdo alimentar. Sao perfeitamente adequados para embalar carnes, peixes,
vegetais e produtos pré-cozinhados, tanto para armazenamento refrigerado como congelado. O seu
formato liso garante compatibilidade com a maioria das maquinas de vacuo de camara profissional,
facilitando o processo de conservacéo diario.

Caracteristicas Técnicas

Dimensodes 250 x 350 mm
Quantidade 100 unidades
Formato Liso

Perguntas Frequentes

S&do estes sacos compativeis com todas as maquinas de vacuo?
Estes sacos sdo de formato liso e foram concebidos para maquinas de vacuo de camara. Para
maquinas de vacuo de extracao externa, podera necessitar de sacos com relevo (ondulados).

Qual a espessura destes sacos?
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A espessura especifica destes sacos € otimizada para garantir a resisténcia e durabilidade



necessarias para o vacuo profissional, embora o valor exato possa variar ligeiramente entre lotes
para manter a melhor performance.

Posso cozinhar sous vide com estes sacos?

Sim, estes sacos de vacuo de alta qualidade sdo adequados para cozedura sous vide, suportando as
temperaturas necessarias para este método de preparacao culinaria sem comprometer a seguranca
alimentar.

Os sacos séo reutilizaveis?
Para garantir a maxima higiene e seguranca alimentar em ambientes profissionais, recomenda-se
gue estes sacos sejam utilizados uma Unica vez e descartados apos a utilizacao.

Como devo armazenar 0s sacos de vacuo?
Guarde os sacos num local fresco e seco, longe da luz solar direta e de fontes de calor, para
preservar a sua integridade e capacidade de selagem ideal até ao momento da utilizacéo.



