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Sacos de Vacuo Lisos 200x250mm para Seladoras de Camara

Informacoes do Produto

SKU: CHVACIO9 Modelo: VACIO9

Marca: CLIMA EAN: N/D

Imagens do Produto

BOLSAS
LISAS

Especificacoes

Modelo VACIO9
Marca CLIMA
Largura (mm) até 600 mm
Material Plastico

Descricao Resumida



Sacos de vacuo lisos de 200x250mm, ideais para seladoras de camara. Fabricados em

PE-PA de 9 camadas para maxima resisténcia e frescura alimentar.

Descricao Completa

sacos de vacuo para seladoras — Embalagem a Vacuo — Principais Vantagens

Assegure a maxima frescura e prolongue a durabilidade dos seus alimentos com estes sacos de
vacuo lisos de alta qualidade. Concebidos especificamente para seladoras a vacuo de camara, estes
invélucros garantem uma selagem hermética, protegendo os produtos contra a oxidacao,
gueimaduras de congelacdo e a proliferagdo de microrganismos. A sua elevada resisténcia e
transparéncia permitem uma apresentacdo impecavel dos alimentos, ideal para a sua cozinha
profissional.

Estes sacos sdo produzidos com um avancado sistema de 9 camadas coextrudidas de PE-PA
(Polietileno Poliamida), superando a durabilidade de invélucros laminados de 4 camadas. Esta
construcao robusta confere-lhes uma resiliéncia superior a perfuracées, tornando-os a escolha ideal
para 0 armazenamento seguro de carnes, peixes, charcutaria, queijos, pizzas e legumes, tanto
frescos como processados.

Aplicagcbes Profissionais

Estes involucros sdo indispensaveis em talhos, peixarias, supermercados, charcutarias e outras
cozinhas profissionais. Permitem um acondicionamento eficiente e seguro de uma vasta gama de
produtos alimentares, desde carnes frescas e peixe, a produtos de charcutaria, queijos e vegetais,
mantendo as suas propriedades organolépticas inalteradas por mais tempo. A sua utilizagdo otimiza
a gestdo de stocks e reduz o desperdicio alimentar, contribuindo para a rentabilidade do seu
negaocio.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Largura 200 mm
Comprimento 250 mm

Espessura 90 microns



Caracteristica Detalhe

Tipo Liso

Material PE-PA (Polietileno Poliamida)
Camadas 9 camadas coextrudidas
Unidades por embalagem 100

Perguntas Frequentes

Sao estes sacos adequados para todas as seladoras a vacuo?

Foram projetados para uso com seladoras a vacuo de camara, garantindo um desempenho ideal e
uma selagem eficiente para preservar 0s seus alimentos, especialmente em ambientes de
restauragao e hotelaria.

Qual a vantagem da composicdo em PE-PA de 9 camadas?

A estrutura de 9 camadas coextrudidas de Polietileno Poliamida oferece uma barreira superior contra
0 oxigénio e a humidade, prolongando significativamente a frescura dos alimentos e evitando a
deterioracdo, algo crucial para a qualidade dos seus produtos.

Podem estes sacos ser utilizados para cozinhar sous vide?

Embora a sua resisténcia seja elevada, estes sacos sdo primariamente concebidos para
embalamento e conservacdo. Para cozedura sous vide, recomendamos verificar a compatibilidade
da temperatura e procurar sacos especificos para essa finalidade, que possam suportar altas
temperaturas de forma prolongada.

Como contribuem estes sacos para a sustentabilidade na cozinha profissional?

Ao prolongar a vida util dos alimentos, minimizam o desperdicio e a necessidade de descarte.
Adicionalmente, a sua durabilidade reduz a frequéncia de compra, beneficiando o ambiente e a sua
gestéao de custos.

Qual a dimensao ideal para estes sacos no meu neg6cio?

Com 200x250 mm, estes sacos sdo versateis para uma variedade de produtos, como porcdes
individuais de carne, peixe ou charcutaria. A escolha deve, contudo, considerar o tamanho médio dos
itens que embala regularmente, para maximizar a eficiéncia do vacuo.



