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zum Garen
Sous-vide

Nurein Hauch  S———==-



Gekocht und gekihit, mit
nur einer Beruhrung

Legen Sie die Beutel in den Tank, wahlen Sie das Rezept
Uber den praktischen Touchscreen aus, und schon
erhalten Sie ein gekochtes und gekiihltes Produkt.

60 REZEPTE

Wahlen Sie das Rezept und die Koch-
stufe, SV LAB stellt die am besten ge-
eignete Temperatur und den besten
Kochvorgang ein, um Ihre Gaste zu be-
eindrucken.

PERFEKTE TEMPERATUR

Das Heizsystem SV LAB erwdrmt das
gesamte Wasser zur gleichen Zeit und
mit der gleichen Temperatur. So kochen
Sie auch bei voller Auslastung immer
perfekt.

@

SCHOCKABKUHLUNG BEI +3°C

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind,
konnen Sie SV LAB bitten, das Produkt
bei einer Kerntemperatur von +3° Grad
schockzukihlen. SV LAB bringt lhr Re-
zept schnell auf die ideale Tempera-
tur fur die anschlieBende Lagerung im
Kihlschrank.

Wahlen Sie das Rezept aus und kochen Sie es:

.............................................................................................

KOCHEN, PASTEURISIEREN UND
SCHOCKFROSTEN IN EINEM
EINZIGEN ZYKLUS

+3°

INTEGRIERT ULTRA-KUHLER

Traditionelles Kochen und Vakuumgaren im Vergleich

Gewicht der fri- Nach dem Nach dem Reduzierung des

schen Lebensmittel Dampfen Sous-Vide-Garen Gewichtsverlusts
RINDERBRATEN 1000 gr 790 gr 920 gr 16.5%
LACHS 1000 gr 790 gr 980 gr 241%
KNACKEL 1000 gr 710 gr 920 gr 29,6%
GEMUSE 1000 gr 880 gr 985 gr 11,9%



Der Wasserofen Sammlung
lhrer Traume SV LAB

Vom Garen bis zum Kiihlen, Touch-Bedienfeld, prazise Temperaturregelung,
ein einziges Gerat. Maoglichkeit zeitgesteuertes Garen oder
SV LAB ist die neue Grenze Kerntemperaturmessung.

des SOUS-VIde-GarenS und Es ist moglich, den Garvorgang individuell zu gestalten und dabei auf 60 integrierte

- Kuhlens Chef-Rezepte zuriickzugreifen, die ein einwandfreies Garen vom ersten Gebrauch an
gewabhrleisten. In der PRO-Version ist dank des integrierten Kiihlers eine direkte Kiihlung
auf +3°C maoglich.
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Wasserofen mit praziser Programmierbare Einschaltung
Temperaturregelung und Vorheizen
Hochste Temperaturprazision fiir raffiniertes Garen auch bei Wahlen Sie, wann und mit welcher Temperatur Sie das
hoéchsten Ansprlichen. Wasser bereit haben moéchten - SV LAB antizipiert lhre

Bediirfnisse.

Tagliata di manzo

SV LAB SV LAB PRO
MODELL ABMESSUNGEN TANK GEWICHT  KUHLUNG LEISTUNG
KAPAZITAT VERSORGUNG
60 integrierte Kochrezepte Integrierte Kernsonde mm (Lxixh) . kg -3 V/Hz/W
fur pe rfekte KOChergebnisse SVLAB 450x720x390h 27 30 - 220-240 / 50/60 / 2850
Wabhlen Sie das Rezept und die gewlinschte Kochstufe. Wabhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur, SV LAB PRO 485x720x1405h 27 82 Verkniipft 220-240 /50 / 3650

SV LAB garantiert lhnen jedes Mal ein gleichbleibendes SV LAB wird fiir Sie arbeiten.
Ergebnis.
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Intelligente Prozesse

Kochzyklen

Spezifische Verfahren zur Vereinfachung der Kiichenarbeit und zur Optimierung
der Ergebnisse. Sie verwandeln lhre VM-Verpackungsmaschine in eine
Prozessmaschine, die Ihnen einzigartige und konstante Ergebnisse ermdglicht.

» ® @® @

MARINIEREN SOSSEN MUSCHELREINIGUNG ZARTMACHEN
VON FLEISCH
AUFGUSSE BASEN FUR WEISSE SAHNEEIS-GRUNDLAGEN
SUSSSPEISEN SPEISEEISBODEN
GETROCKNETE FRUCHTE ~ SORBETTO-EISCRE- PRALINEN PUFFS UND
EISKREM-BASEN ME-BODEN MERINGUES

Restaurant Konditorei Pizzeria
/ Gastronomie / Eisdiele / Backerei

10—-11

Emballage intelligent

Avec VM, vous disposez d'un programme d’emballage spécifique qui prend le meilleur
soin possible de vos produits. Les processus d'emballage intelligents vous permettent
d’obtenir les meilleures performances en matiére de durée de conservation.

! ! !
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FRISCHTEIGWAREN

FISCH PULVER UND GEWURZE HUHN

| |
\ \ -
| D
BACKWAREN SUSSSPEISEN

Lebensmittel-Labor Lebensmittel-Labor Mixologie
KASE MOLKEREI SCHLACHTEREI



Restaurant / Gastronomie

Lange und miihsame Prozesse,
werden einfach und schnell!

SOSSEN

Sie ermdglicht die automatische Verpackung
von SoB3en, BratensoBBen und fliissigen Pro-
dukten auf einfache Weise und mit einer
groBeren Produktmenge als die meisten auf
dem Markt erhéltlichen Vakuumverpackung-
smaschinen. Sie ist die ideale Option fir die
Verpackung von Tomatensauce, Ragout und
Fruchtséaften.

MARINIEREN

Spezielles Verfahren zum Marinieren von
Produkten, dringt schnell und gleichmaBig in
die Marinade ein. Weniger Marinade und nur
ein kurzer Zyklus, fur ein intensives und glei-
chmaBiges Ergebnis bei jeder Zubereitung.

MUSCHELREINIGUNG

Entwickelt, um Muscheln zu reinigen und von
Sand und inneren Riickstanden zu befreien,
so dass sie perfekt fiir das anschlieBende
Verpacken oder Sous-Vide-Garen vorbereitet
sind.

AUFGUSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermdg-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kraut-
ern und Gewlrzen zu extrahieren, ohne die
gtherischen Ole zu beeintrdchtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack
gewahrleistet.

FRISCHTEIGWAREN

Sie ermdglicht eine perfekte Verpackung, die
dank der Verwendung von Inertgas ein Zu-
sammendriicken oder Brechen der frischen
Teigwaren verhindert.

FISCH

Verhindert den lUbermaBigen Fliissigkeitsverl-
ust von frischem Fisch und erhélt seine Frische,
Qualitat und sein asthetisches Aussehen.



Eisdiele / Konditorel

Mit VM Cuisson macht das Geback
einen Qualitatssprung gemacht.

Die VM Cuisson-Modelle sind mit spezifischen Prozessen fiir die Verpackung und Verarbeitung von halbfertigen
und fertigen Backwaren und Gelato-Produkten ausgestattet. Die originelle vertikale Kammer ermdglicht die
automatische Verpackung von Beuteln mit groBen Mengen an Fliissigkeiten oder Cremes.

PUFFS UND MERINGUES

Un processus congu pour 'emballage sous vide de
produits de patisserie finis qui ont des textures in-
ternes et externes différentes. L'aspect esthétique
sera impeccable, évitant toute fuite de l'intérieur
moelleux ou crémeux.

PRALINE

Speziell fiir die Schokoladenwelt entwickelt, um Prali-
nen einwandfrei zu verpacken, damit die Schale nicht
bricht und die Fiillung nicht auslauft.

BASEN FUR SUSSSPEISEN

Ideal fuir Cremes und SoBen auf Milch- und Eibasis.
Ermdoglicht das Verpacken einer groBeren Produkt-
menge, ohne dass diese aus dem Beutel herau-
slauft. Homogene und glanzende Cremes, perfekt

konserviert.
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Nie wieder ohne sie

4 spezifische Verfahren zur perfekten
Verpackung von Gelatine-Basen: von der
Sorbet-Basis bis zu den komplexesten Basen.

SORBETTO
EIS-GRUNDLAGEN

Dieses Verfahren wurde fiir

die optimale Verpackung von
Sorbet-Basen mit oder ohne fri-
schem Fruchtfleisch entwickelt.

SAHNE
EIS-GRUNDLAGEN

Processus congu pour
I'emballage parfait des bases
de glace avec du lait, de la
creme et des ceufs.

WEISS
SPEISEEIS
GRUNDLAGEN

Verfahren fur die perfekte
Verpackung von Eiscreme mit
Milch und Sahne.

GETROCKNETE
FRUCHTE
SPEISEEIS-GRUNDLAGEN

Ein spezielles Verfahren auch fir
komplexere Basen mit Trocken-
friichten wie Haselnlssen oder
Pistazien.
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Pizzeria / Backerei Spezifische Prozesse fiir Sie

Die Pizzatheke ist eine komplette Kiiche: Die VM- Bringen Sie neue Geschmacksrichtungen und Qualitat in lhre
Modelle erleichtern lhnen die Arbeit, sorgen fiir eine Pizzeria. Vom Mehl bis zum aromatisierten oder wiirzigen Ol zur
bessere Organisation lhrer Einkdufe und erweitern Bereicherung des Geschmacks, finden Sie fiir jede Zutat ein
Ihr Angebot um einzigartige Zubereitungen. spezifisches Verfahren

Fertige Belage, kategorisiert nach Pizzatyp und mit lang anhaltender Frische. Sie
konnen selbst die empfindlichsten Zutaten im Voraus vorbereiten und sie fiir den
Gebrauch oder zum Mitnehmen bereithalten.

o _ BACKWAREN
Verwenden Sie die Vakuumverpackung auch fiir Pizzabdden: Das Programm fiir

frische Pasta verhindert, dass der Boden plattgedriickt wird. Ideal fiir auBen knusprige und innen wei-

che Backwaren. Die Einflihrung von Inertgas
verhindert, dass das Produkt zerdriickt wird,
selbst wenn es mit dem Beutel in Kontakt
kommt.

PULVER UND GEWURZE

¢ ‘f:" ~ \ Sie wollen verkaufen
v . lhren Pizzaboden

s 4. vakuumverpacken?

% mitVM-Modellen

Zum Verpacken von leichten und fllchtigen
Produkten. Verhindert, dass sich Pulver und/
oder pulverformige Gewiirze wahrend des
Zyklus aus dem Beutel Idsen und verschittet
werden. Optimale Verpackung und eine
saubere Maschine zu jeder Zeit.

SOSSEN

Sie ermdglicht die automatische Verpackung
von SofBen, BratensoBen und fliissigen Pro-
dukten auf einfache Weise und mit einer
groBeren Produktmenge als die meisten auf
dem Markt erhaltlichen Vakuumverpackung-
smaschinen. Sie ist die ideale Option fiir die
Verpackung von Tomatensauce, Ragout und
Fruchtsaften.

AUFGUSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermog-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kraut-
ern und Gewilirzen zu extrahieren, ohne die
stherischen Ole zu beeintrachtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack
gewahrleistet.
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© Butchery FLEISCHZARTMACHEN
Speziell zum Zartmachen von Fleisch und zur Vorbereitung fiir das
anschlieBende Sous-vide-Garen. Er erzeugt einen unterschiedlich
starken Druck auf das Fleisch, um es zart zu machen, ohne dass es
b

an Gewicht oder Qualitat verliert.

HUHNER

Perfekt fir die Verpackung von Fleisch mit hohlen Knochen,
empfindlichen und zerbrechlichen Knochen (z. B. Huhn oder
Kaninchen). Vermeiden Sie Bruch und Schwérzung der Knochen.

Labor fur
Lebensmittelvera rbeitu ng Tartar, Ragout oder

Lasagne: Beeindrucken

] Sie lhre Kunden,
© Molkerei indem Sie ihnen neue

Fertiggerichte anbieten.

—

Vakuumieren Sie auch
Dinge, die Sie nicht fiir
maoglich halten, wie z.

B. Weichkase oder Mil-
chprodukte mit Konser-
vierungsflissigkeit.

Die Vakuumtechnik spielt eine doppelte
Rolle: Sie tragt dazu bei, Schnittkédse, auch
Weichkése wie Gorgonzola, lange haltbar zu
machen, und sie verbessert den Service fur
lhre Kunden, indem sie ihnen ermdoglicht,
groBBere Mengen zu kaufen, ohne den Kése
innerhalb weniger Tage aufbrauchen zu
missen.

Sie kdnnen ganze Wurstwaren oder eine Auswahl an Aufschnitt vakuumverpacken,
um lhre Auslage besser zu organisieren und lhren Kunden die Méglichkeit zu
geben, mehr Produkte zu kaufen und eine langere Haltbarkeit zu genie3en.

SCHNITT
DES SIEGELS _
(Seite 24) v | [ =]

Thank to the double sealing

— / 4.2 4.2 bar boost your work.

Eine Beriihrung des neuen Touch- ¢orven) Pack multiple bags at the
Bedienfeldes geniigt, um das Gerat zu A N S2E qz 42 same time.
\ \ Dank der beiden Schwei3balken kdnnen Sie

aktivieren oder zu deaktivieren:
» - » n dl Pr d kt|V|ttV I’d I dd| Arb |t Z! |t
_ die zweite SchweiBleiste w | =t Ay F— Vorkiimen, | ceopPE ENCCIe ABETeZE

_ der Schnitt der Siegelfunktion




Mixologie

Bereichern Sie lhr Cocktailangebot und
bringen Sie lhre Kreativitat mit den leckersten
Appetithappchen zum Ausdruck.

Kreieren Sie die besten Mischungen fiir Cocktails und Aperitifs dank der Kochprozesse
der VM-Verpackungsmaschinen. Die Infusion ermdglicht es Ihnen, die Aromen von
Krautern und Gewdrzen zu extrahieren und gleichzeitig ihre Intensitat zu erhalten, um
erstklassige Getranke zu kreieren.

AUFGUSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermdg-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kraut-
ern und Gewilirzen zu extrahieren, ohne die
atherischen Ole zu beeintrachtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack
gewahrleistet.

Sie konnen die empfindlichsten und weichsten
Vorspeisen, wie Frischkase, sowie herzhafte

Puffs, Vol-au-vents und Canapés und Sandwiches
vakuumverpacken: die Schutzatmosphare bewahrt
ihren Geschmack und ihr Aussehen.




Intelligente Prozesse
fur alle Vorgange

© Processus Bocaux

Mit den Tiegelverfahren kdnnen Sie empfindliche oder weiche Produkte in vakuumfeste
Behalter verpacken. Je nach Art und Menge des zu verpackenden Produkts stehen vier
Verpackungsstufen zur Verfiigung

des zu verpackenden Produkts.

EDITABLE JARS GLASER MIN - MITTEL - MAX
Hier kdnnen Sie den gewiinschten Prozen- 3 Vakuumstufen, je nach Fillstand des
tsatz des Vakuums auswédhlen und eine GefaBes. Wenn das Glas sehr voll ist und
Pause am Ende des Zyklus fiir besondere die abzusaugende Luft gering ist, wird “Min”
Kreationen (z. B. geblasene Schokolade) gewahlt. Umgekehrt, wenn die abzusaugen-
einfligen. de Luft sehr groB ist, wird “Max” gewahlt.

© Degas-Verfahren

Automatische progressive Vakuumprogramme, die ein Das prog rQSSive
schrittweises Vakuumieren ermdglichen. Diese Programme sind . .

dazu gedacht, weiche, porose Produkte oder Fliissigkeiten zu Va ku u m fu r el n StetS
verpacken, indem ein maximales Vakuum erreicht wird, ohne dass . .

die Gefahr besteht, dass sie beschadigt werden oder aus dem Optl males Ergebn IS

Beutel auslaufen.

AUTOMATISCH, EDITIERBAR
UND NOMINIERBAR
ENTGASUNGSPROZESSE

DAS PRODUKT NIMMT

A AN VOLUMEN ZU
Ohne Pausen wiirde es O s MAXIMUM
besché&digt werden oder aus : VACUUM

dem Beutel herauskommen

DER PROZESS STOPPT

: DEN VAKUUMZYKLUS
und injiziert (falls erforderlich) Inertgas,
: bevor der nachste Vakuumschritt
eingeleitet wird, um eine Beschadigung
oder ein Austreten des Produkts aus

dem Beutel zu verhindern

VAKUUMGRAD

AN

7
ZEIT
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Die ursprungliche
vertikale Kammer

Entwickelt, um jede Art von Verpackung von
flissigen Produkten automatisch und ohne
Aufsicht zu vereinfachen und zu beschleunigen.

Die vertikale Kammer erméglicht das einfache Verpacken von
fliissigen Produkten und erlaubt auch eine groBere Beutelfiillung.




Das Maximum an Hygiene
und Ordnung in lhrem
Kuhlschrank

Der Schnitt der Versiegelung ermdéglicht es lhnen, den
Teil des Beutels zu entfernen, in dem sich Schmutz und

Bakterien ansammeln konnen

In der Kiiche sind Hygiene, Reinigung und Sauberkeit unerlasslich. Die neue 3-in-1-Siegelschiene
bietet eine wertvolle Hilfe, da sie die Mdglichkeit bietet, den Teil des Beutels zu entfernen, der
Uber die Versiegelung hinausgeht, und damit auch Produktriickstédnde, die das Wachstum von

Bakterien fordern kénnten.

1 Schweil3leiste
3 Funktionen

EINFACHE VERSIEGELUNG DOPPELTE ABDICHTUNG SCHNITT DES SIEGELS




Wie gesamte
Kontrolle
In lhrer

Hand
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Macchina

% Diagnostica / Wi-fi

VM 43 Cuisson
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ORVED

NEXUS

ZUGRIFF DIREKT UBER DEN
QR-KERN AUF DER SEITE
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¥
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Das neue Wi-fi sammelt in Echtzeit alle
Betriebsdaten lhrer Verpackungsmaschine,
die liber das neue Orved Nexus-Portal
abgerufen werden konnen.

Update, Programmieren und Priifen sind nur einige der Funktionen des
neuen ORVED NEXUS-Portals, mit denen Sie lhre VM-Packing-Maschine
immer unter Kontrolle haben.
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Details flir den Geniel3er

Entwickelt fiir maximale Effizienz
mit minimalem Zeitaufwand.

Nie war es einfacher
zu bedienen

Dank des neuen Touchpanels wahlen Sie
einfach den Kochzyklus und schlie3en den
Deckel - nur wenige Beriihrungen fiir ein
optimales Ergebnis. ein paar Beriihrungen
fur ein optimales Ergebnis.

Verbesserte Vakuumkammer

Neue, breitere Form fiir groBeres Arbeitsvolumen.

Vergangenheit - Bright 20 Present - VM 63
VM 33 CUISSON VM 43 CUISSON VM 63 H CUISSON VM43 XL/VM 43 H XL

/VM 43 H CUISSON

~— L JL_ ]

VM 33 VM 43 VM 63 H VM 103 H

30— 31

Abnehmbare Gas Abnehmbare Gegenstange

. . . *
Einspritzleiste
Gaseinlassdiisen nicht mehr an der Vakuumkammer Erleichterung der Reinigung und Aufrechterhaltung des
verankert Vakuumkammer verankert, sondern auf einer Hygieneniveaus. Wollen wir Ihnen mit den neuen Kollektionen
unabhangigen Stange flir mehr und Rationalisierung bei der in jeder Hinsicht Zeit sparen.

Verwendung von lebensmitteltauglichem Gas.

*nicht verfligbar fiir VM33 und VM33 Cuisson

Saubere Kammerrander

Das neue System zum Offnen des Deckels befindet sich auBerhalb des
Kammerrandes und ermdéglicht eine einfache und schnelle Reinigung.

Und bei gréBeren Schnitten: von auBBen ein Vakuum erzeugen.

Alles, was Sie brauchen, ist ein Zubehdrteil, um
lhre Kammermaschine als externe Absaugung zu
verwenden und Produkte, die aufgrund ihrer GroBe
nicht in die Kammer passen, einfach zu verpacken.




VM Cuisson Kollektion

VM 33 CUISSON

‘._ €orven)
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VM 43 CUISSON
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Die einzige Kollektion mit der speziellen Vertikalkammer
und Chef-Prozessen fiir Geback und Gelato.

AUSSCHLIESSLICH
VORHANDEN IN
VM CUISSON

|l| VIDEOKABINE
VERTIKAL

== SPEISEEIS

INTELLIGENTE duina

VERFAHREN FUR DATASTAMP

m nicht verfiigbar auf VM63 Cuisson

VM 43 H CUISSON VM 63 H CUISSON

MODELL ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN DER DICHTUNG- GEWICHT POMPE VAKUUMPUMPE STROM

VAKUUMKAMMER SBAR AVIDE VERSORGUNG

mm (LxIxh) mm (LxIxh) mm kg mc/h V/Hz/W mm

VM 33 Cuisson 467x596x480h 345x434x205h +191h 310 44,7 16 220-240/50/60 /1115 300x450

VM 43 Cuisson 580x690x485h 450x520x220h +192h 415 86,5 25 220-24/50/60 /1550 400x500

VM 43 H Cuisson 580x698x1029h 450x520%x220h +192h 415 17,9 25 220-24/50/60 /1550 400x500

VM 63 H Cuisson 833x755x1030h 680x757x200h +192h 600 x 2 96,2 60 400/50/60 /3370 Variabel

. 5 AUTOMATISCHE DOPPELTE
Q- PANNEAU ’ CHEF- o) 4JAR- /J ENTGASUNG AUTOMATISCHE ~ @ 10 ANWENDER- VERSIEGELUNG
b TACTILE &= RADFAHRRADER & ZYKLEN SZYKLEN ALARME PROGRAMME /SCHNITT DER
(12 STUFEN) VERSIEGELUNG
AFTER-SALES- S SOFTAIR ==] ABNEHMBARE o~ WFIALS 3 VIbE-Gaz ABSOLUT-
MENO iy 4 GEGENSTANGE ¢ STANDARD < (“MAP”) VAKUUMSENSOR




VM-Kollektion

Une gamme compléte,
pour répondre a tous les besoins

34—-35

VM 43 XL VM 103 H
. 5 AUTOMATISCHE DOPPELTE
QY- PANNEAU Q CHEF- ™ 4)AR- ENTGASUNG AUTOMATISCHE @ 10 ANWENDER- VERSIEGELUNG
MODELL ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN DER DICHTUNG- GEWICHT POMPE VAKUUMPUMPE STROM b TACTILE "= RADFAHRRADER N ZYKLEN SZYKLEN ALARME PROGRAMME /SCHNITT DER
VAKUUMKAMMER SBAR AVIDE VERSORGUNG (12 STUFEN) VERSIEGELUNG
mm (LxIxh) mm (LxIxh) mm kg mc/h V/Hz/W mm
VM 33 467x596x480h 340x430%x200h 310 447 16 220-240/50/60 / 1150 300x450 @ AFTER-SALES- i'o E OPTIONALE [==] ABNEHMBARE ~~ WI-FIALS “s VIDE-GAZ ABSOLUT-
! 0 == SOFTAIR SCHWEISSLEISTE o~ $ ) "
MENU T (auBer VMG3H und VMI03H) 4 GEGENSTANGE ® STANDARD < (“MAP”) @ VAKUUMSENSOR
VM 43 581x605x484h 443x438x200h 415 85,3 25 220-240/50/60 /1350 400x500
VM 43 XL 580x690x485h 450x520%x220h 415 924 25 220-240/50/60 /1350 400x500
VM 43 H XL 580x698x1029h 450x520x220h 415 17,9 25 220-240/50/60 /1350 400x500
VM 63 H 833x755x1030h 680x575x240h 625 96,2 60 400 /50/60 / 3370 500x600
VM 103 H 1150x926x1070h 1033x680x270h 988 x2 3245 106 400/50/60 / 3370 Variable



| | | | [ |
CYCLES
CHEF
Vergleich intelligenter O
SMART
PACKAGING
Prozesse
KOLLEKTIONEN:
VM und VM Cuisson
NETTOYAGE
@ MOLLUSQUES @ INFUSIONS FRESH PASTA
POWDERS @ ATTENDRISSEMENT E BAKERY
AND SPICES DE LA VIANDE PRODUCTS
@ MARINADE FISH SWEETS
@ savces s aseoE
BASES
CHOUX ET % PRALINES DE GLACE
MERINGUES AU SORBETTO
KOLLEKTIONEN:
VM Cuisson
BASES BASES DE BASES
DE GLACE GLACE A GLACEES AUX
BLANCHE LA CREME FRUITS SECS




Orved S.p.A.

Via dell’Artigianato, 30
30024 Musile di Piave (VE)
tel:+39.0421.54387
orved@orved.com
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Entreprise dotée d’un systéme de gestion
de la qualité certifié par DNV ISO 9001.
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