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Bolsas Onduladas para Vacuo 400x600 mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.455014 Modelo: UD2086.455014

Marca: UDEX EAN: N/D
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Marca UDEX

Modelo UD2086.455014
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Q: Quais sao as dimensodes exatas desta bolsa ondulada
para vacuo? A: Esta bolsa ondulada para vacuo possuli
dimensdes de 400x600 mm, uma medida standard otimizada
para uma vasta gama de produtos alimentares e maquinas
de vacuo de aspiragéo externa, garantindo um
acondicionamento eficaz e seguro. As suas dimensdes foram
cuidadosamente selecionadas para maximizar a
versatilidade e a eficiéncia no embalamento profissional em
cozinhas de hotelaria e restauracédo., Q: Estas bolsas
onduladas sdo compativeis com todos os tipos de maquinas
de vacuo? A: As bolsas onduladas de 400x600 mm s&o
especificamente concebidas para serem utilizadas com
maquinas de embalamento a vacuo de aspiracdo externa. A
sua textura ondulada permite a correta extragéo do ar,
criando um vacuo perfeito que prolonga significativamente a
frescura e a vida util dos alimentos. Para maquinas de
camara, recomendamos o uso de bolsas lisas, garantindo
assim a compatibilidade ideal com o seu equipamento., Q:
Como devo armazenar as bolsas onduladas para vacuo para
garantir a sua durabilidade? A: Para preservar a integridade
e eficacia das suas bolsas onduladas para vacuo, é crucial
armazena-las num local fresco e seco, protegidas da luz
solar direta e de fontes de calor. Evite expd-las a humidade
ou a variagdes extremas de temperatura, pois estas
condi¢Bes podem comprometer a qualidade do material e a
sua capacidade de vedacdo. Um armazenamento adequado
assegura que as bolsas mantenham as suas propriedades
de barreira e estanquidade até ao momento da utilizacéo., Q:
Estas bolsas sé&o reutilizaveis ou destinam-se a um Unico
uso? A: As bolsas onduladas para vacuo destinam-se,
primariamente, a um Unico uso para garantir a maxima
higiene e seguranca alimentar, especialmente em ambientes
profissionais B2B como a restauragao e hotelaria. A
reutilizacdo pode comprometer a barreira protetora do
material e a eficacia do vacuo, levando a uma menor
conservacao dos alimentos e ao risco de contaminagao
cruzada. Para garantir a frescura e a segurancga dos seus
produtos, é sempre recomendavel a utilizacao de bolsas
novas para cada embalamento.
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Bolsa Ondulada 400x600 (100 Pecas) Bolsa ondulada
400x600 para embalar a vacuo, pack 100 unidades, ideal
para conservacao de carne e alimentos.

Marca: UDI

Bolsa Ondulada 400x600 (100 Pecas)
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PREPARACAO DINAMICA > Sacos para Embalar a Vacuo
PREPARACAO DINAMICA

HRSMETRIF600,HRSMEG00

Certifiqgue-se de que a maquina de vacuo de aspiracédo
externa estd sempre com as borrachas de vedacéo limpas e
em bom estado para garantir um vacuo perfeito e evitar
fugas de ar., Ao embalar produtos com arestas ou 0Sso0s,
considere proteger a zona de contacto com um pedaco de
papel de vacuo ou pelicula, para evitar perfuracfes na bolsa
e comprometer o vacuo., Para produtos liquidos ou com alto
teor de humidade, utilize a fungéo 'selagem manual' da sua
maquina, selando a bolsa antes que o liquido atinja a barra
de selagem, ou entdo congele parcialmente o produto para
facilitar a extragéo do ar., Aproveite o formato 400x600 mm
para embalar conjuntos de ingredientes para um
determinado prato (mise en place), otimizando o tempo de
preparacéo e reduzindo a contaminagao cruzada na linha de
producéo.

Chef Executivo, Responsavel de F&B (Food & Beverage),
Gerente de Producéo Alimentar

<p>Bolsas para embalamento de alimentos a vacuo.</p>

<p>Dimensdes: 400x600 mm<br /> Bolsas 100 nr<br />
Formato Liso </p> <p>Formato Ondulado S/N S</p>

HRSMETRIF600,HRSME600

Conservacao de Matéria-Prima em Restaurantes: Num
restaurante de alta cozinha, estas bolsas séo utilizadas para
embalar a vacuo cortes de carne premium, peixe fresco ou
vegetais sazonais. O vacuo protege contra a oxidacao e
desidratagédo, prolongando a frescura e permitindo compras
em maior volume, otimizando custos e garantindo a
disponibilidade de ingredientes de topo fora de época.,
Otimizacéo de Processos em Catering e Producéo Central:
Em empresas de catering ou cozinhas de producéo
centralizada, as bolsas 400x600 mm s&o ideais para
porcionar e embalar a vacuo grandes quantidades de
produtos semi-preparados, como bases de molhos,
marinadas, ou componentes para pratos. Isto agiliza o
servico, assegura a padronizagdo das porgoes e facilita o
transporte seguro para eventos ou outras unidades,
mantendo a integridade e higiene alimentar., Gestao de
Stocks em Talhos e Peixarias Profissionais: Para talhos e
peixarias com venda ao publico ou fornecimento a retalho,
estas bolsas permitem embalar a vacuo grandes pecas de
carne, enchidos ou peixe inteiroffiletado. A selagem estende
a validade, reduz perdas por deterioracéo, e permite uma
apresentacao profissional do produto, além de facilitar um
controlo de inventario mais eficiente e higiénico.



Uso Profissional - Introducéo As bolsas onduladas para vacuo, no formato 400x600 mm,
sdo um consumivel indispensavel para otimizar a
conservacao e gestdo de stocks em qualquer cozinha
profissional que opere com maquinas de vacuo de aspiragado
externa. Permitem uma selagem hermética que estende
significativamente a vida Util dos produtos, minimizando o
desperdicio alimentar e garantindo a manutencao das
qualidades organolépticas, cruciais para a consisténcia e
exceléncia na oferta gastronémica.

Largura (mm) até 600 mm

Descricao Resumida

Bolsas onduladas profissionais 400x600 mm para embalamento de alimentos a vacuo.
Ideais para maquinas de aspiracao externa. Prolonga a frescura e qualidade de carnes,

peixes e vegetais.

Descricao Completa

Bolsas de Vacuo Onduladas — Principais Vantagens

Estas sacos de vacuo com superficie texturizada sdo fundamentais para assegurar a conservacao
ideal de uma ampla variedade de alimentos. Concebidas especificamente para utilizacdo em
equipamentos de vacuo de aspiracdo externa, garantem uma hermeticidade superior, prolongando
significativamente a frescura, o sabor e a qualidade dos seus produtos. Sao, por isso, a escolha ideal
para qualquer cozinha profissional que exija os mais altos padrées de higiene e eficiéncia na
preservacao alimentar.

Fabricadas com materiais de elevada resisténcia, estas embalagens protegem eficazmente os
alimentos contra a oxidagdo, a humidade e a contaminacdo. Sdo perfeitas para 0 armazenamento
prolongado de carnes, peixes, vegetais e pratos pré-cozinhados, mantendo as suas propriedades
organoléticas intactas e contribuindo para a reducao do desperdicio alimentar.

O seu formato em relevo é crucial para o desempenho 6timo das seladoras a vacuo externas,
permitindo uma extracao do ar eficiente e completa. Esta caracteristica assegura um vacuo potente e
uniforme, indispensavel para otimizar o espaco de armazenamento e garantir a maxima seguranca

alimentar em ambientes de restauragdo e hotelaria.

Aplicagcbes Profissionais



Estas bolsas de vacuo encontram vasta aplicacdo em diversos setores da culinaria profissional,
incluindo restaurantes, hotéis, empresas de catering, talhos e peixarias. Sdo a solucéo perfeita para
embalar a vacuo porcdes individuais ou grandes volumes de alimentos, adaptando-se com facilidade
a diferentes tipos de produto e ritmos de trabalho intensos, contribuindo para a organizagdo e a
qualidade dos seus produtos gastronémicos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes 400x600 mm
Tipo de Bolsa Ondulada
Formato Liso

Perguntas Frequentes

Qual a vantagem da superficie ondulada?

A textura em relevo é vital para as maquinas de vacuo de aspiracdo externa, uma vez que facilita a
formacdo de canais para a extracdo do ar de maneira eficaz, garantindo um véacuo perfeito e
prolongando a frescura dos alimentos.

Posso utilizar estas embalagens em maquinas de vacuo de camara?Nao, estas bolsas de vacuo
com superficie ondulada sdo exclusivamente concebidas para aparelhos de vacuo de aspiracdo
externa. Para maquinas de camara, a utilizacdo de sacos lisos é a mais indicada para garantir a
compatibilidade e o desempenho otimizado.

S&0 seguras para contacto direto com alimentos?

Sim, estas bolsas séo produzidas com materiais de alta qualidade alimentar, assegurando a maxima
seguranca e higiene no contacto com qualquer tipo de alimento para consumo humano. Cumprem
com todas as normas regulamentares aplicaveis.

Como o embalamento a vacuo contribui para a gestao de stocks?

A embalagem a vacuo permite estender a validade dos produtos, otimizando a gestao do inventario e
reduzindo o desperdicio. Facilita o0 armazenamento organizado e o controlo de por¢des, essenciais
para a eficiéncia em qualquer cozinha profissional.

Que tipo de alimentos posso conservar com estas bolsas?

Pode conservar praticamente todos os tipos de alimentos, desde carnes e peixes frescos a vegetais,
gueijos e produtos pré-cozinhados. A barreira protetora da bolsa salvaguarda as caracteristicas
originais dos alimentos, mantendo-os frescos por mais tempo.



