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Sacos de Vacuo Liso 160x350mm 1000 unidades

Informacoes do Produto

SKU: EUvV1635 Modelo: v1635

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Modelo v1635
Marca EUTRON
Material Plastico

Descricao Resumida



Sacos de vacuo lisos de 160x350mm, ideais para conservacao de alimentos frescos e
cozinhados. Essenciais para cozinhas profissionais, reduzem desperdicio e otimizam

Processos.

Descricao Completa

Sacos Vacuo 160x350mm — Principais Vantagens

As bolsas para embalar a vacuo séo um componente essencial em qualquer cozinha profissional,
garantindo uma conservacao de alimentos otimizada. Estes praticos sacos de vacuo sdo ideais para
proteger os seus ingredientes, quer sejam crus, semi-preparados ou ja cozinhados, prolongando
significativamente a sua frescura e prazo de validade. A auséncia de oxigénio no interior da
embalagem impede o desenvolvimento de microrganismos que causam a deterioracdo dos

alimentos, assegurando a maxima higiene e seguranc¢a alimentar para o seu negécio.

O investimento em consumiveis de embalamento de alta qualidade como estes reflete-se
diretamente na reducdo do desperdicio alimentar e na eficiéncia da sua operacdo. Com uma
capacidade de adaptacdo a diversas maquinas de vacuo, estes sacos para embalar sdo uma
solucéo versatil para otimizar os processos de conservacdo e preparacdo no seu estabelecimento.
Disponiveis em diferentes medidas, permitem uma gestdo flexivel do inventario e a adaptacdo a

variados tamanhos de porgdes e produtos.
Aplicacobes

e Essenciais para restaurantes e servi¢os de catering que pretendem prolongar a vida util
de carnes, peixes e vegetais.

o Perfeitos para pastelarias e padarias que necessitam de conservar massas e cremes
em condicdes ideais.

¢ Ideais para uso em cozinhas de hotelaria que aplicam técnicas de sous-vide, garantindo
uma cozedura uniforme e sem perda de nutrientes.

e Sdos Otimas para cafetarias e snack-bares que preparam sanduiches e saladas com
antecedéncia, mantendo a frescura dos ingredientes.

¢ Aplicaveis em qualquer tipo de cozinha profissional que valorize a seguranca alimentar e

a reducao do desperdicio.

Caracteristicas Técnicas



Caracteristica

Tipo de Saco

Dimensoes

Quantidade por Embalagem
Material

Sistema de Conservacao

Especificagao

Liso para vacuo

160x350 mm

1000 unidades
Poliamida/Polietileno (PA/PE)

Auséncia de oxigénio, impede desenvolvimento de bactérias



