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Opis produktu

Grubos¢ materiatu 70 pm

lllos¢ w opakowaniu 100 szt.

WORKI DO SOUS-VIDE | PAKOWAREK 160*230

YG-09336 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

\Wymiary worka 160 X 230 mm

Zakres temperatur -20°C do +120°C

Charakterystyka workéw prézniowych YATO

32,81 zt

26,67 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
3 dni

YG-09336

YG-09336

5906083052057

YATO

Worki do sous-vide i pakowarek prézniowych 160x230 mm YATO YG-09336

Worki prézniowe przeznaczone do pakowania zywnosci metodg prézniowa oraz gotowania sous-vide. Konstrukcja
2-warstwowa PA/PE o grubosci 70 um zapewnia szczelnos¢ i wytrzymatos¢ w zakresie temperatur od -20°C do +120°C.

Konstrukcja 2-warstwowa PA/PE

Warstwa zewnetrzna z poliamidu (PA) zapewnia wytrzymatos¢ mechaniczng i odpornos¢ na przebicia. Warstwa wewnetrzna z

polietylenu (PE) dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig gwarantuje bezpieczehstwo pakowanych produktéw i szczelnosé zgrzewu.
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Zakres temperatur -20°C do +120°C

Materiat zachowuje wtasciwosci w niskich temperaturach podczas mrozenia oraz w wysokich podczas gotowania sous-vide i
pasteryzacji. Umozliwia przechowywanie mrozonek oraz termiczng obrébke zywnosci bez koniecznosci przepakowywania.

Grubos¢ 70 pm (catkowita)

Grubos¢ catkowita 70 mikrometréw stanowi kompromis miedzy wytrzymatoscig a elastycznoscig. Worki zachowujg szczelnos¢
podczas pakowania produktéw o nieregularnych ksztattach i nie pekajg podczas manipulacji.

Bez BPA i odpornosc¢ UV

Materiat nie zawiera bisfenolu A, co eliminuje ryzyko migracji szkodliwych substancji do zywnosci. Odpornos¢ na promieniowanie UV

zapobiega degradacji materiatu podczas przechowywania w pomieszczeniach z oswietleniem naturalnym.

Specyfikacja techniczna

Model

Wymiary worka
Grubos$¢ materiatu
Konstrukcja
Warstwa zewnetrzna
Warstwa wewnetrzna
Zakres temperatur
llo$¢ w opakowaniu
BPA

Odpornos¢ UV
Marka

Kod EAN

Zastosowanie workdéw prézniowych

YG-09336

160 x 230 mm

70 pm (catkowita)
2-warstwowa PA/PE
Poliamid (PA)
Polietylen (PE) do kontaktu z zywnoscia
-20°C do +120°C
100 szt.

Nie zawiera

Tak

YATO
5906083052057

¢ Pakowanie prézniowe miesa, wedlin, seréw i innych produktéw spozywczych

e Gotowanie sous-vide w temperaturze do 120°C

e Mrozenie produktéw sezonowych, owocéw, warzyw i pétproduktéow

» Pasteryzacja zywnosci w kontrolowanej temperaturze

¢ Marynowanie mies i ryb z przy$pieszonym wchtanianiem przypraw

¢ Pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP) w przemysle spozywczym
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e Przechowywanie nadwyzek produkcyjnych w gastronomii
¢ Ochrona zywnosci przed utlenianiem i rozwojem mikroorganizméw

Pakowanie prézniowe i sous-vide — zasady uzytkowania

Kompatybilnos¢ z pakowarkami

Worki wspétpracuja z pakowarkami prézniowymi wyposazonymi w komore zgrzewajaca o szerokosci minimum 160 mm. Przed
zakupem nalezy sprawdzi¢ maksymalng szerokos¢ workéw obstugiwang przez pakowarke — informacja znajduje sie w instrukcji

urzadzenia.

Podczas pakowania nalezy pozostawi¢ minimum 3-4 cm wolnego miejsca miedzy produktem a krawedzig worka — zapewnia
to prawidtowe zgrzanie i szczelnos¢. Produkty o ostrych krawedziach (kosci, skorupy) moga przebi¢ materiat, dlatego zaleca
sie ich uprzednie owiniecie papierem pergaminowym.

W metodzie sous-vide worki umieszcza sie w wodzie o stabilnej temperaturze (zwykle 50-85°C), kontrolowanej przez
urzadzenie termostatyczne. Czas gotowania zalezy od rodzaju produktu i jego grubosci. Po zakohczeniu gotowania worki
nalezy schtodzi¢ w lodzie (jesli potrawa nie jest podawana natychmiast), aby zatrzymac proces termiczny.

Przechowywanie mrozonek

Pakowanie prézniowe eliminuje kontakt Zywnosci z powietrzem, co zapobiega poparzeniom mrozowym i utlenianiu ttuszczéw.

Produkty zapakowane prézniowo zachowuja jakos¢ w zamrazarce do 2-3 razy dtuzej niz w standardowych opakowaniach.

Dlaczego 2-warstwowa konstrukcja PA/PE

Poliamid (PA) charakteryzuje sie niska przepuszczalnoscia tlenu i pary wodnej, co chroni zywnos¢ przed utlenianiem i
wysychaniem. Warstwa PA zapewnia réwniez wytrzymato$¢ mechaniczng — materiat nie rozcigga sie nadmiernie podczas
prézniowania i wytrzymuje obcigzenia podczas manipulacji.

Polietylen (PE) jako warstwa wewnetrzna topi sie w nizszej temperaturze niz PA, co umozliwia zgrzewanie workéw w
standardowych pakowarkach. PE dopuszczony do kontaktu z zywnoscig nie migruje do produktéw i zachowuje neutralnos¢
chemicznag w catym zakresie temperatur roboczych.

Potaczenie obu warstw metodg koekstruzji (jednoczesne wyttaczanie) eliminuje ryzyko rozwarstwienia, ktére mogtoby
wystgpi¢ w konstrukcjach klejonych. Grubos¢ 70 um stanowi optymalny balans — ciefisze folie moga peka¢ podczas
pakowania, grubsze zwiekszajg koszty i utrudniajg zgrzewanie.

Produkty powigzane
Do workéw prézniowych warto rozwazy¢ zakup pakowarki prézniowej komorowej lub listwowej (w zaleznosci od skali

pakowania), urzadzenia sous-vide do precyzyjnego gotowania oraz pojemnikéw prézniowych do przechowywania produktéw
suchych i sypkich.
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