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ao produto

Sacos Embalar a Vacuo Sous-Vide 400x400mm (50 unidades)

Informacoes do Produto

SKU: HE971321 Modelo: HE971321
Marca: HENDI EAN: 8711369971321

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE971321

EAN 8711369971321
Largura (mm) até 600 mm
Material Pléastico

Descricao Resumida

Conjunto de 50 sacos de vacuo Hendi de 400x400mm, ideais para cozedura sous-vide
e conservagéo alimentar. Com 75um de espessura e filtro UV, garantem seguranga e
durabilidade.

Descricao Completa

Concebidos para a maxima seguranca alimentar e otimizacdo da conservacédo, estes invélucros de
Vacuo sdo essenciais para a técnica sous-vide e para prolongar a vida Gtil dos alimentos. A sua
composicdo robusta garante a integridade dos produtos, mesmo em ambientes de producéo
intensiva.

Sacos Embalar a Vacuo — Aplicacdes Profissionais

Para o Chef de restaurante que procura a perfeicdo na técnica sous-vide, estes sacos asseguram
uma cozedura uniforme e a retencdo maxima de sabor e nutrientes. O Gestor de F&B em hotelaria
ou catering beneficia da otimizacdo da mise en place e da reducdo do desperdicio alimentar,
mantendo os ingredientes frescos por mais tempo e em conformidade com as normas HACCP.
Talhos e charcutarias encontram nestas embalagens a solugdo ideal para a conservacdo e
apresentacdo de produtos frescos e curados.

Conservacao Superior — Principais Vantagens

A construcdo de duas camadas, com uma espessura total de 75 um, confere a estas bolsas uma
resisténcia excecional a perfuracbes e uma barreira eficaz contra o oxigénio, crucial para a
conservacao a longo prazo. A camada interior em polietileno aprovado para contacto alimentar e a
camada exterior em poliamida (nylon) garantem a seguranca e a durabilidade, enquanto o filtro UV
integrado protege os alimentos da degradacdo luminosa. A sua versatilidade permite utilizacdo em
temperaturas extremas, de -20°C a 110°C, ideal para congelacéo e cozedura sous-vide.



Caracteristicas Técnicas

Propriedade Valor

Dimensdes (L xP) 400 x 400 mm

Quantidade 50 unidades

Peso Liquido 1,15 kg

Material Polietileno (60um interior), Poliamida (15um exterior)
Espessura Total 75 pm

Temperatura de Utilizagcdo -20°C a 110°C

Caracteristicas Adicionais Filtro UV, Aprovado para contacto alimentar
Compatibilidade Maquinas de embalar a vacuo com camara

Sa0 estes sacos reutilizaveis ou descartaveis?

Estes sacos sdo desenhados para uso Unico, garantindo a maxima higiene e seguranca
alimentar em cada embalamento. Apos a utilizacdo, devem ser descartados para evitar
contaminacdes cruzadas e manter os padrées HACCP.

Posso usar estes sacos em qualquer maquina de vacuo?

Estes sacos séo especificamente concebidos para maquinas de embalar a vacuo com camara,
otimizando a selagem e a remocao do ar. Ndo sdo adequados para maquinas de vacuo
externas, que requerem sacos canelados.

Qual a capacidadeideal de alimentos para um saco de 400x400mm?

Um saco de 400x400mm é ideal para porc6es médias a grandes de carne, peixe, vegetais ou
para a preparacao de varios itens em sous-vide. Permite embalar pecas inteiras ou quantidades

significativas de ingredientes para uma gestéo eficiente do stock. ?

Estes sacos sAo seguros para cozinhar a altas temperaturas?



Sim, estes sacos sdo seguros para cozinhar a temperaturas elevadas, suportando até 110°C, o
que os torna perfeitos para a técnica sous-vide. A sua composi¢ao de polietileno e poliamida é

aprovada para contacto alimentar e resistente ao calor.

Como é que a protecdo UV beneficia a conservacao dos alimentos?

O filtro UV integrado nos sacos ajuda a proteger os alimentos da exposicdo a luz, que pode
causar oxidagdo e degradagcdo de nutrientes e cor. Isto contribui para manter a qualidade,
frescura e aparéncia dos produtos embalados por mais tempo.



