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Rolos de Sacos para Vacuo com Relevo Hendi - 6000x200mm (Pack 2)

Informacoes do Produto

SKU: HE971062 Modelo: HE971062
Marca: HENDI EAN: 8711369971062
Imagens do Produto
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Marca HENDI

Modelo HE971062



EAN 8711369971062

Material Plastico

Descricao Resumida

Rolos de sacos de vacuo com relevo, 6000x200mm, ideais para conservacao alimentar
profissional. Material multicamadas de 75um, resistente e compativel com maquinas de
vacuo externas e de camara. Pack de 2 unidades.

Descricao Completa

A preservacao otimizada de ingredientes e pratos confecionados € crucial para a rentabilidade de
qualquer cozinha profissional. Estes consumiveis de embalamento, apresentados em formato de rolo
texturizado, garantem uma extracdo de ar superior, prolongando significativamente a frescura e a
qualidade dos seus produtos, essenciais para uma gestdo de stock eficiente e para cumprir as
normas HACCP.

sacos vacuo rolo — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que busca maximizar a vida Util de produtos frescos e semi-preparados,
estes rolos de embalagem a vacuo sao ideais para a mise en place e para a conservacao de por¢cées
individuais. O Gestor de catering ou cantina encontrara neles uma solugéo robusta para o controlo de
porcdes e para a organizagdo do armazenamento, reduzindo o desperdicio alimentar. Em pastelarias
e charcutarias, permitem manter a integridade e o sabor de produtos delicados, desde massas a
enchidos, protegendo-os da oxidacao e da desidratacao.

Conservacao Alimentar — Principais Vantagens

A estrutura multicamadas de 75um, com polietileno aprovado para contacto alimentar e poliamida,
oferece uma barreira superior contra o oxigénio e a humidade, crucial para a seguranca alimentar. O
relevo interno dos rolos facilita um fluxo de ar otimizado durante o processo de selagem, garantindo
um vacuo mais eficaz e rapido, independentemente do tipo de maquina. A sua versatilidade térmica,
suportando temperaturas de -20°C a 100°C, permite a congelacdo e o cozinhado sous-vide,
expandindo as possibilidades culinarias e a eficiéncia operacional.

Caracteristicas Técnicas



Tipo de Produto Rolos de Sacos de Vacuo com Relevo

Dimensdes por Rolo (CxL) 6000 x 200 mm

Quantidade 2 unidades

Peso Liquido Total 0,34 Kg

Material Polietileno (60um) e Poliamida (15um)
Espessura Total 75 pm

. ] Aprovado para contacto alimentar, atua como filtro
Caracteristicasdo Material

uv
Temperatura de Utilizacdo -20°C a 100°C
Compatibilidade Magquinas de vacuo externas e de camara

Como devo armazenar estesrolos de sacos de vacuo para garantir a sua durabilidade?

Para manter a integridade do material e a eficacia da selagem, os rolos devem ser
armazenados num local fresco e seco, protegidos da luz solar direta e de fontes de calor. Evite
dobrar ou amassar os rolos para prevenir danos na estrutura do relevo.

Estes sacos sdo reutilizaveis apos a utilizag&o inicial ?

Embora o material seja robusto, estes sacos sdo concebidos para uso Unico em ambientes
profissionais, garantindo a maxima higiene e seguranca alimentar. A reutilizacdo pode
comprometer a barreira protetora e a eficacia do vacuo, especialmente apds contacto com

alimentos.

Qual a vantagem do relevo nestesrolos de sacos de vacuo?

O relevo interno é fundamental para criar canais de ar que permitem uma extragdo mais
eficiente e completa do oxigénio durante o processo de vacuo. Isto resulta numa selagem mais
forte e numa conservacao prolongada dos alimentos, tanto em maquinas de vacuo externad

como de camara.



Posso cozinhar alimentos diretamente nestes sacos, por exemplo, em sous-vide?

Sim, estes rolos de sacos sdo adequados para cozinhar sous-vide, pois suportam temperaturas
até 100°C. A sua composicao multicamadas e a aprovacdo para contacto alimentar garantem a
seguranca e a integridade dos alimentos durante o processo de cozedura.

Como posso determinar o tamanho ideal de saco a cortar do rolo para diferentes produtos?

A vantagem do formato em rolo é a sua flexibilidade. Deve cortar o comprimento necessario,
deixando sempre uma margem de pelo menos 5-10 cm extra para a selagem e para permitir a
expansao dos alimentos durante o vacuo, adaptando-se perfeitamente a qualquer dimensao de

produto.



