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Sacos Vacuo PA/PE 200x400mm 90u (100 Unidades)

Informacoes do Produto

SKU: MS2190.796.011 Modelo: 2190.796.011

Marca: Magnus EAN: N/D

Imagens do Produto

250x400mm

Especificacoes

Marca Magnus
Modelo 2190.796.011
Largura (mm) até 600 mm
Material Plastico

Descricao Resumida



Sacos de vacuo PA/PE de 200x400mm e 90y, em embalagens de 100 unidades, para

conservacao superior de alimentos e uso em cozinhas profissionais.

Descricao Completa

sacos vacuo profissionais — Sacos de Vacuo — Principais Vantagens

Estes sacos para embalar a vacuo sao concebidos para garantir uma conservagéo excecional dos
alimentos, prolongando a frescura e o sabor dos seus produtos. Fabricados com uma camada dupla
de PA/PE, oferecem uma elevada resisténcia a perfuracdes e barreiras eficazes contra o oxigénio e
a humidade. Essenciais para qualquer cozinha profissional, contribuem para a otimizagdo do
armazenamento, reducao do desperdicio alimentar e manutencgdo da seguranca higiénica.

Aplicagcbes Profissionais

Perfeitos para utilizacdo em restaurantes, charcutarias, pastelarias e unidades de hotelaria, estes
invélucros de vacuo sédo ideais para a selagem de carnes, peixe, vegetais, queijos e outros produtos
pereciveis. A sua robustez garante um desempenho fidvel em maquinas de vacuo profissionais,
suportando processos de cozedura sous-vide e congelamento sem comprometer a integridade dos
alimentos. Sdo uma solucéo eficiente para a gestéo de stocks e preparacdo avancada de refeicoes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensoes 200x400mm

Espessura 90u (micras)

Material PA/PE (Poliamida/Polietileno)

Quantidade por Embalagem 100 unidades

Compatibilidade Méaquinas de vacuo de camara

Uso Conservacéo de alimentos, Sous Vide, Congelamento

Perguntas Frequentes



Sao estes sacos reutilizaveis?
Estes sacos sdo concebidos para uso Unico, garantindo sempre a maxima higiene e a selagem
perfeita dos alimentos em ambientes profissionais.

Podem ser utilizados para cozedura Sous Vide?
Sim, sao perfeitamente adequados para cozedura Sous Vide devido a sua resisténcia a altas
temperaturas e a barreira segura que impede a entrada de agua.

Qual a durabilidade dos alimentos embalados a vacuo com estes sacos?
A embalagem a vacuo prolonga significativamente a vida Gtil dos alimentos, minimizando a oxidacéo
e o crescimento bacteriano, variando a durabilidade conforme o tipo de alimento.

S&o compativeis com todas as maquinas de vacuo?

Estes sacos sao ideais para maquinas de vacuo de camara, garantindo uma selagem eficaz e uma
Otima conservacdo. Para maquinas de extracdo externa, poderda ser necessario usar sacos
texturizados.

De que material séo feitos e sdo seguros para alimentos?

Sédo fabricados a partir de uma combinacdo de Poliamida (PA) e Polietiieno (PE), materiais
aprovados para contacto alimentar e que asseguram a seguranca € a nao-transferéncia de
substancias para os alimentos.



