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Sacos Embalar a Vacuo 400x300mm - Caixa 100 Unidades

Informacoes do Produto

SKU: HE970621 Modelo: HE970621

Marca: HENDI EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca HENDI
Modelo HE970621
Largura (mm) até 600 mm
Material Plastico

Descricao Resumida



Sacos de vacuo Hendi de 400x300mm, com 65um de espessura e duas camadas
(PE/PA), ideais para maquinas de camara. Embalagem com 100 unidades para

conservacao alimentar profissional.

Descricao Completa

Para uma conservacao alimentar otimizada e segura, estes invélucros de vacuo de 400x300mm sao
essenciais na sua area de preparacao. Fabricados com duas camadas de alta qualidade, garantem a
longevidade dos seus produtos e a conformidade com as normas HACCP, sendo ideais para o rush
do servico. Fornecidos em embalagens de 100 unidades, sdo um complemento indispensavel para a
sua cozinha profissional.

Sacos Embalar Vacuo — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que procura estender a frescura de ingredientes preciosos, ou o Gestor
de catering que necessita de otimizar o armazenamento e a logistica de grandes volumes, estes
sacos sao ideais. Permitem uma gestao eficiente do inventario e uma mise en place mais agil em

cozinhas de producéo intensiva, desde pastelarias a churrasqueiras.

Conservacao Superior — Principais Vantagens

A construcdo de duas camadas, com polietileno interior aprovado para contacto alimentar e
poliamida exterior, oferece uma barreira robusta contra o oxigénio e a humidade. Esta composicao
de 65um de espessura assegura uma vedacdo hermética e duradoura, protegendo os alimentos e
minimizando o desperdicio na sua cozinha profissional, sem ser adequado para cozinhar em sous
vide.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxA) 400 x 300 mm

Material Polietileno (interior) e Poliamida (exterior)
Espessura Total 65 pum

Quantidade por Embalagem 100 unidades

Compatibilidade Maquinas de embalar a vacuo com camara



Peso Liquido 1,3 Kg

Como devo armazenar 0s sacos de vacuo ndo utilizados para garantir a suaintegridade?

Para manter a qualidade e eficacia dos sacos, é recomendavel armazena-los num local fresco e
seco, protegidos da luz solar direta e de fontes de calor. Evite dobrar ou amassar os sacos para
prevenir danos na sua estrutura de duas camadas.

Estes sacos de 400x300mm sdo adequados para que tipo de porgdes ou produtos na minha
cozinha?

Com as dimensfes de 400x300mm, estes sacos sdo bastante versateis, ideais para porcdes
médias de carne, peixe, vegetais ou produtos de charcutaria. Permitem embalar desde filetes
individuais a pequenas pecas de queijo, otimizando o0 espaco de armazenamento e a
preparagdo para o Servico.

Posso utilizar estes sacos para embalar liquidos ou molhos em vacuo?

Sim, estes sacos séo perfeitamente adequados para embalar liquidos, molhos e sopas, desde
gue utilizados com uma maquina de embalar a vacuo com camara. A sua construcdo robusta e
a espessura de 65um garantem uma vedacao segura e evitam derrames.

Qual a principal vantagem da estrutura de duas camadas para a conser vacao dos alimentos?

A estrutura de duas camadas, com polietileno no interior e poliamida no exterior, oferece uma
barreira superior contra a permeabilidade de gases e humidade. Isto resulta numa protecao
mais eficaz contra a oxidacao e a proliferacéo bacteriana, prolongando significativamente a vida
util dos alimentos.

Estes sacos podem ser utilizados para cozinhar alimentos a baixas temper aturas, como em sous
vide?

N&o, estes sacos de vacuo ndo sdo adequados para cozinhar em sous vide. Embora sejam
excelentes para conservacdo, o material ndo foi concebido para suportar as temperaturag
elevadas e prolongadas exigidas por este método de cozedura.



