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Sacos de Vacuo HENDI para Sous-Vide 200x150mm - 100 Unidades

Informacoes do Produto

SKU: HE970676 Modelo: HE970676
Marca: HENDI EAN: 8711369970676
Imagens do Produto
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Marca HENDI

Modelo HE970676



EAN 8711369970676

Largura (mm) até 600 mm

Material Plastico

Descricao Resumida

Bolsas de vacuo HENDI de 200x150mm, ideais para sous-vide e conservacao alimentar
profissional. Fabricadas com 2 camadas (PE e PA) e 75um de espessura, suportam

temperaturas de -20°C a 110°C e incluem filtro UV. Compativeis com maquinas de

VAcuo com camara.

Descricao Completa

Essenciais para a conservacdo otimizada de alimentos e a aplicacdo da técnica sous-vide, estas
bolsas de vacuo garantem a maxima frescura e sabor. Fabricadas com uma composicao de duas
camadas robustas, séo ideais para o rigor da cozinha profissional, protegendo os seus ingredientes
do congelamento a cozedura.

Sacos para embalar a vacuo — Caracteristicas Técnicas

Dimensdes (LxP) 200 x 150 mm

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

Temperatura de Utilizagdo -20°C a 110°C

Quantidade 100 unidades

Peso Liquido 0,4 Kg

Compatibilidade Méaquinas de embalar a vacuo com camara

Filtro UV Sim



AplicacOes Profissionais

Para o Chef de restaurante que procura a perfeicdo na técnica sous-vide e uma gestdo de stocks
eficiente, estas bolsas sdo indispensaveis. O Gestor de F&B de hotel ou catering beneficia da
prolongada vida util dos alimentos e da seguranca alimentar, otimizando a mise en place e reduzindo
o desperdicio.

Conservacao Superior — Principais Vantagens

A construgdo de duas camadas, com polietileno para contacto alimentar e poliamida exterior,
assegura uma vedagcdo hermética e resisténcia excecional. A sua capacidade de suportar
temperaturas de -20°C a 110°C e a protecdo UV integrada garantem a integridade dos alimentos
desde o ultracongelamento até a cozedura sous-vide, cumprindo as mais rigorosas normas HACCP.

Como devo armazenar estas bolsas de vacuo para garantir a sua durabilidade e higiene?

Para manter a integridade e higiene das bolsas, devem ser armazenadas num local fresco e
seco, protegidas da luz solar direta e de fontes de calor. Evite o contacto com objetos
pontiagudos que possam danificar o material antes da utilizacao.

Estas bolsas sdo compativeis com qualquer tipo de maquina de embalar a vacuo?

N&o, estas bolsas sdo especificamente concebidas para utilizacdo com maquinas de embalar a
vacuo com camara. Ndo sdo adequadas para maquinas de vacuo de aspiracdo externa, que

requerem sacos canelados.

Posso utilizar estas bolsas para cozinhar alimentos a altas temperaturas, como no método sous-
vide?

Sim, estas bolsas sédo perfeitamente adequadas para cozedura sous-vide, suportando
temperaturas até 110°C. A sua composicao de polietileno e poliamida garante que os alimentos
séo cozinhados de forma segura e eficaz.

O material destas bolsas é segur o para contacto direto com alimentos?

Sim, a camada interior de polietileno (60 um) é aprovada para contacto alimentar, garantindo a
seguranca e a nao-transferéncia de substancias indesejaveis para os alimentos embalados.

Qual a espessura total destas bolsas e como isso afeta a sua resisténcia?



Com uma espessura total de 75 pum, estas bolsas oferecem uma excelente resisténcia a
perfuracdo e ao rasgo, protegendo eficazmente os alimentos contra queimaduras de
congelacado e garantindo uma vedagéo robusta durante o processo de vacuo e cozedura.



