EGASTRO

Sitka sacku (mm) 150 vyska sacku (mm) 250 5
Hladké vakuové sacky - pro komoroveé vakuové baliCky (100 ks) Sirka sacku
(mm) 150 vysSka sacku (mm) 250

Popis variant:

Skladem v Brné

R T zafizeni je skladem na

; nasi pobocce v Brné. Pro

lm, domluvu nachystani k expedici,

B %8 poptipadé prohlédnuti v

f— Showroomu néas kontaktujte na
telefonnim &isle 546 223 099. Dékujeme.

GASTROFORM, s.r.o0.
Ondrova 9, Brno
63500

NaSe cena bez DPH : 99 K&
NaSe cena s DPH : 120 K¢
Dostupnost; Skladem v Brné
Sitka sacku (mm): 150
Vyska sacku (mm): 250

Nové nabizime hladké vakuové sacky v baleni po 100 kusech.

NejbéZznéjsi rozméry hladkych vakuovych sackl trvale skladem:

« 100x150 mm
- 150x150 mm
- 150x200 mm
- 150x250 mm
. 200x200 mm
. 200x250 mm
« 200x300 mm
- 250x300 mm
- 250x350 mm
- 250x400 mm
- 300x350 mm
- 300x400 mm

s

je trvale skladem. Ostatni rozméry sackd dodame do tydne.

Informace o saccich na vakuovani:

Vakuové sacky z naSi nabidky jsou vhodné pro baleni potravin v komorovych
vakuovych balickach, vyrobené v CR z kvalitniho PA/PE materialu o tloustce

0,09 milimetr( (90 micrond). Diky kvalitnimu materialu jsou vhodné i pro vareni ve
vakuu a pro zamrazeni vakuovanych potravin pomoci Sokového
zchlazovage/zmrazovace. Dle certifikacnich testll jsou vakuové sacky vhodné i pro
vareni pokrmi ve vrouci vodé 100°C po dobu 30 minut, pfi vafeni ve vakuu pfi
nizsi teploté se pouzitelna doba vareni amérné prodluzuje. Dole na strance
najdete teplotni hodnoty a ¢asy vareni jednotlivych surovin ve vakuu.

Zvolte si variantu hladkého sacku na vakuovani potravin:
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EGASTRO Profesiondlni vybaveni pro gastronomii

FORM

. VYBERTE POZADOVANOU SiRKU SACKU

. ZNABIDKY VYBERTE POZADOVANOU VYSKU SACKU

. KLIKNETE NA TLACITKO VLOZIT DO KOSIKU

. V PRIPADE, ZE POTREBUJETE OBJEDNAT JINY POCET SACKU, NAPISTE
NAM POZADAVEK NA E-MAIL INFO@GASTROFORM.CZ A NEBO VOLEJTE
546 223 099

A WOWN P

Timto jednoduchym zpUsobem si mlzete vybrat poZzadovanou velikost sacku na
vakuové baleni.

Sifka sacku
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Fotografie hladkého sacku na cerném pozadi:
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EEAOSﬁRMO Profesionalni vybaveni pro gastronomii

Nabizené sacky na vakuovani jsou o tloustce 0,09 milimetrd. Jsou vhodné na
vakuové baleni potravin a dalich pfedméti bez velmi ostrych hran v komorovych
vakuovych balickach. Vakuové sacky dodavame v baliku po 100 kusech. V
pripadé, Ze mate vakuovou balicku s externim sanim, budete potfebovat
vroubkované sacky pro vakuové baleni potravin.

Atypické rozméry sackl na vakuovani:

V pfipadé zajmu o vakuové sacky atypickych rozmérl nas kontaktujte. PFi
objednavce hladkych vakuovych sackl atypickych rozmérii vyzadujeme platbu
bankovnim pfevodem oproti zalohové fakture.

Suroviny, teplotni hodnoty a ¢asy pro vafeni jednotlivych surovin ve vakuu
(suroviny zavakuované v vakuovych saccich):

- Jehnéci bok/ledvina 60.5°C, ¢as: 35 minut
- Veprova hlava 82.2°C, €as: 12 h

- Sele hlava 82.2°C, ¢as: 12 h

- Sele raminko/kyta 80°C, ¢as: 8 h
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EGASTRO

- Sele koleno/ledvina60.5°C, €as:20 minut
- Pulard 62°C, €as: 90 minut

- Kfepelka 64°C, ¢as: 60 minut

- Kralik bok 74°C, €as: 12 h

- Kralik ledvina 64°C, ¢as: 12 minut

- Uzeniny/Cesnek 70°C, ¢as: 2 h

- Holoubé prsa 59.5°C, ¢as: 30 minut
- Holoubé prsa 60.7°C, ¢as: 20 minut
- Holoubé stehna 68°C, ¢as: 2 h

- Teleci hlava 60.5°C, ¢as: 15 minut

- Teleci svickova 61°C, ¢as: 30 minut

- Hovézi 13j 85°C, ¢as: 90 minut

- Hovézi jazyk 70°C, Cas: 24 h

- Teleci srdce 79.4°C, €as: 24 h

- Teleci jatra 63°C, €as: 60 minut

- Kachni sadlo 85°C, €as: 90 minut
- Kachni zaludky 82.2°C, €as: 8 h

- Jable€na omacka 85°C, Cas: 25 minut

- Jablka 85°C, ¢as: 30 minut

. JableCné pyré 85°C, ¢as: 30 ? 40 minut

- Jable¢né kulicky kandované 75°C, ¢as: 3 h

- Banany 85°C, ¢as: 10 minut

- Banany na sorbet 85°C, €as: 45 minut

- Jahody na konsomé 65°C, €as: 45 minut

- Nakladané tfeSné 65°C, Cas: 25 minut

- TfeSnova zavarenina 90°C, €as: 45 ? 60 minut
- Broskvové pyré 83°C, €as: 45 ? 60 minut

- Ananas 75°C, ¢as: 60 minut

. Svestky 75°C, ¢as: 15 ? 20 minut

- Svestkova zavarenina 90°C, &as: 45 ? 60 minut

- ArtyCoky s omackou barigoule 85°C, ¢as: 45 ? 75 minut
- ArtyCoky s oméackou barigoule 85°C, €as: 45 ? 75 minut
- ArtyCoky srdicka °C, Cas:

- ArtyCoky pyré 85°C, €as: 90 minut

- ArtyCoky fialové 85°C, €as: 40 minut

- Bily chfest 85°C, ¢as: 30 minut

- Karotka 85°C, €as: 35 ? 40 minut

- Karotka glazovana 85°C, ¢as: 35 ? 40 minut

- Karotka sladka 95°C, ¢as: 3 h
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EGASTRO

- Kvéték 85°C, Cas: 15 minut

- Celer 85°C, €as: 90 minut

- Kukufice 85°C, €as: 30 minut

- Kukufice na pudink 85°C, ¢as: 60 minut
- Cistec hliznaty 85°C, ¢as: 30 minut

- Fenykl 85°C, €as: 40 minut

- Fenykl baby 85°C, €as: 40 minut

- Fenykl na pyré 85°C, €as: 45 ? 75 minut
- Fenykl fezany 85°C, €as: 40 minut

- Cibule glazovana 85°C, ¢as: 35 ? 40 minut
- Cibule sladké 85°C, €as: 25 minut

- Cibule na omacku 85°C, €as: 6 h

- Brambory 85°C, ¢as: 20 ? 25 minut

- Brambory konfitované 85°C, €as: 60 minut
- Tykev 85°C, €as: 5 ? 6 minut

- Dyné 85°C, €as: 20 minut

- Redkvicky celé 85°C, ¢as: 6 minut

- Redkvicky nakladané 85°C, ¢as: 25 minut
- Rebarbora 61°C, €as: 15 minut

- Tufin 85°C, Cas: 2 h

- Vodnice 85°C, €as: 30 minut

. Cerny kofen 85°C, ¢as: 60 minut

- Topinambury 85°C, ¢as: 40 ? 60 minut

- Mangold 85°C, ¢as: 75 minut

- Kanic skalni 62°C, €as: 11 minut

- Sépie 64°C, €as: 10 h

- Uhotf 59°C, €as: 10 minut

- Langusta 59.5°C, €as: 15 minut

- Makrela 61°C, ¢as: 12 minut

- Mofrsky das jatra 64°C, Cas: 3.5 h

- Chobotnice/chapadla 77°C, €as: 5 h
- Pilobfich trnity 60°C, ¢as: 10 minut
- Jeseter 61°C, Cas: 16 minut

- Tunak 59.5°C, ¢as: 13 minut

- Rosténky 59.5°C, €as: 45 minut

- Kufeci stehna 64°C, ¢as: 60 minut

- Kachni prsa 60.5°C, €as: 25 minut

- Kachni stehna 82.2°C, €as: 8 h

- Vejce na mékko 62.5°C, €as: 45 ? 75 minut
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