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Tools for Chefs
Sacos para embalar a vacuo e s7ocss

Adequados para cozinhar em sous-vide.

2 camadas, camada interior de 60 uym em polietileno
aprovado para contacto alimentar, camada exterior de

15 pm em poliamida (nylon).
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970683

Espessura total de 75 pm.

Os sacos podem ser utilizados em temperaturas de -20 ° a
110°C.

Adequados para maquinas de embalar a vacuo com camara.
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VACUUM COOKING BAGS

Packed per WxL (W)

100

300x200




