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Opis produktu

\Wymiary 140 X 200 mm

Grubos$¢ materiatu 70 pm

lllo$¢ w opakowaniu 100 szt.

WORKI DO SOUS-VIDE | PAKOWAREK 140*200

YG-09335 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

100 sztuk workéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Zakres temperatur -20°C do +120°C

Charakterystyka workéw prézniowych YATO

25,12 zt

20,42 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-09335

YG-09335

5906083052040

YATO

Worki do sous-vide i pakowarek prézniowych 140x200 mm YATO YG-09335

Worki prézniowe do pakowarek i gotowania metodg sous-vide w formacie 140x200 mm. Dwuwarstwowa konstrukcja PA/PE o
grubosci 70 um zapewnia szczelnos¢ i wytrzymatos¢ w szerokim zakresie temperatur od -20°C do +120°C. Zestaw zawiera

Dwuwarstwowa konstrukcja PA/PE

Zewnetrzna warstwa z poliamidu (PA) zapewnia mechaniczng wytrzymatosc i odpornos$é na przebicia. Wewnetrzna warstwa z

polietylenu (PE) gwarantuje szczelnos$¢ zgrzewu i bezpieczny kontakt z zywnoscig. Taka kombinacja materiatow eliminuje przenikanie

tlenu i wilgoci.

oferta wa?na 3 dni
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Zakres temperatur -20°C do +120°C

Worki zachowuja wtasciwosci zaréwno w zamrazarce, jak i podczas gotowania sous-vide czy pasteryzacji. Materiat nie traci

elastycznosci w niskich temperaturach i nie ulega deformacji przy obrébce termicznej do 120°C.

Grubos¢ 70 pm dla optymalnej wytrzymatosci

Catkowita grubos¢ 70 mikrometréw zapewnia rownowage miedzy odpornoscig mechaniczng a elastycznoscig. Worki wytrzymujg

pakowanie produktéw o ostrych krawedziach i nie pekajg podczas obstugi w profesjonalnych warunkach.

Bez BPA i odpornosc¢ na UV

Materiat nie zawiera bisfenolu A, ktéry moze migrowa¢ do zywnosci. Odpornos¢ na promieniowanie UV pozwala na krétkotrwate

przechowywanie zapakowanych produktéw w miejscach narazonych na $wiatto stoneczne bez degradacji materiatu.

Specyfikacja techniczna

Model

Marka

Wymiary worka

llo$¢ w opakowaniu
Materiat

Liczba warstw

Grubos¢ catkowita
Zakres temperatur pracy
Odpornos$¢ na UV
Zawartos¢ BPA
Przeznaczenie do kontaktu z zywnoscia
EAN

Zastosowanie workéw prézniowych

YG-09335

YATO

140 x 200 mm
100 sztuk

PA/PE (poliamid/polietylen)
2

70 um

-20°C do +120°C
Tak

Nie zawiera

Tak
5906083052040

¢ Pakowanie prézniowe zywnosci w gastronomii i przemysle spozywczym

¢ Gotowanie metodg sous-vide w temperaturach do 120°C

¢ Mrozenie produktéw sezonowych, warzyw, owocow i pétproduktow

e Marynowanie miesa z przyspieszonym wnikaniem przypraw

e Pasteryzacja produktéw spozywczych w kontrolowanych warunkach

oferta wa?na 3 dni



e Pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP)
¢ Przechowywanie nadwyzek produkcyjnych w handlu detalicznym
e Zabezpieczanie produktéw wrazliwych na utlenianie

Uzytkowanie i konserwacja

Kompatybilnos¢ z pakowarkami

Worki wspétpracujg z pakowarkami komorowymi i zewnetrznymi zgrzewarkami prézniowymi. Szeroko$s¢ 140 mm wymaga pakowarki
z komorg lub listwg zgrzewajgca o dtugosci minimum 150 mm. Przed zakupem nalezy sprawdzi¢ maksymalng szerokos¢ worka
obstugiwang przez posiadany model pakowarki.

Przechowywanie workow

Worki nalezy przechowywaé w suchym miejscu, z dala od Zrédet ciepta i bezposredniego swiatta stonecznego. Mimo odpornosci na
UV, dtugotrwata ekspozycja na promieniowanie moze obnizy¢ wtasciwosci mechaniczne materiatu. Zalecana temperatura
przechowywania: 5-25°C.

Parametry zgrzewania

Dla materiatu o grubosci 70 um zaleca sie temperature zgrzewu 120-140°C i czas zgrzewania 2-4 sekundy, w zaleznosci od modelu
pakowarki. Zbyt wysoka temperatura moze spowodowac nadtopienie materiatu, zbyt niska — nieszczelny zgrzew. Parametry nalezy
dostosowac podczas pierwszego uzycia.

Produkty powigzane

Do petnego wykorzystania workéw prézniowych zaleca sie pakowarke komorowg lub zewnetrzng zgrzewarke prézniowg YATO
z komorg minimum 150 mm. W przypadku gotowania sous-vide niezbedny jest urzadzenie termocyrkulacyjne lub wolnowar z
precyzyjng kontrolg temperatury.

oferta wa?na 3 dni
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