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SV 
LAB

SV LAB

Nur ein Hauch
zum Garen
Sous-vide

KOCHEN
UND KÜHLEN

32 —



Gekocht und gekühlt, mit 
nur einer Berührung

60 REZEPTE PERFEKTE TEMPERATUR SCHOCKABKÜHLUNG BEI +3°C

Legen Sie die Beutel in den Tank, wählen Sie das Rezept
über den praktischen Touchscreen aus, und schon 
erhalten Sie ein gekochtes und gekühltes Produkt.

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

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

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, 
können Sie SV LAB bitten, das Produkt 
bei einer Kerntemperatur von +3° Grad 
schockzukühlen. SV LAB bringt Ihr Re-
zept schnell auf die ideale Tempera-
tur für die anschließende Lagerung im 
Kühlschrank.

+3°

Wählen Sie das Rezept aus und kochen Sie es:

FLEISCH FISH GEMÜSE DESSERTS

Gewicht der fri-
schen Lebensmittel

Nach dem 
Dämpfen

Nach dem 
Sous-Vide-Garen

Reduzierung des 
Gewichtsverlusts

RINDERBRATEN 1000 gr 790 gr 920 gr 16.5%

LACHS 1000 gr 790 gr 980 gr 24.1%

KNACKEL 1000 gr 710 gr 920 gr 29,6%

GEMÜSE 1000 gr 880 gr 985 gr 11,9%

KOCHEN, PASTEURISIEREN UND 
SCHOCKFROSTEN IN EINEM 

EINZIGEN ZYKLUS

+3°
INTEGRIERT ULTRA-KÜHLER

Traditionelles Kochen und Vakuumgaren im Vergleich
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Wasserofen mit präziser 
Temperaturregelung

60 integrierte Kochrezepte
für perfekte Kochergebnisse

Programmierbare Einschaltung
und Vorheizen

Integrierte Kernsonde

Vom Garen bis zum Kühlen, 
ein einziges Gerät.
SV LAB ist die neue Grenze 
des Sous-Vide-Garens und 
-Kühlens

Es ist möglich, den Garvorgang individuell zu gestalten und dabei auf 60 integrierte 
Chef-Rezepte zurückzugreifen, die ein einwandfreies Garen vom ersten Gebrauch an 
gewährleisten. In der PRO-Version ist dank des integrierten Kühlers eine direkte Kühlung 
auf +3°C möglich.

Höchste Temperaturpräzision für raffiniertes Garen auch bei 
höchsten Ansprüchen.

Wählen Sie das Rezept und die gewünschte Kochstufe. 
SV LAB garantiert Ihnen jedes Mal ein gleichbleibendes 
Ergebnis.

Wählen Sie, wann und mit welcher Temperatur Sie das 
Wasser bereit haben möchten - SV LAB antizipiert Ihre 
Bedürfnisse.

Wählen Sie die gewünschte Kerntemperatur,
SV LAB wird für Sie arbeiten.

SV LAB SV LAB PRO

MODELL	 ABMESSUNGEN TANK 
KAPAZITÄT

GEWICHT KÜHLUNG LEISTUNG 
VERSORGUNG

mm (Lxlxh) l kg +3° V / Hz / W

SV LAB  450×720×390h 27 30 – 220-240 / 50/60 / 2850

SV LAB PRO 485×720×1405h 27 82 Verknüpft 220-240 / 50 / 3650

Sammlung
SV LAB
Touch-Bedienfeld, präzise Temperaturregelung, 
Möglichkeit zeitgesteuertes Garen oder 
Kerntemperaturmessung.

Der Wasserofen 
Ihrer Träume

23
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INTELLIGENTE 
PROZESSE

Die Zukunft
beginnt mit

VM | VM CUISSON

VM 
Cuisson
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Intelligente Prozesse
Kochzyklen

MARINIEREN

BASEN FÜR 
SÜSSSPEISEN

MUSCHELREINIGUNG

WEISSE 
SPEISEEISBÖDEN

GETROCKNETE FRÜCHTE 
EISKREM-BASEN

SAHNEEIS-GRUNDLAGEN

SORBETTO-EISCRE-
ME-BÖDEN

AUFGÜSSE

ZARTMACHEN 
VON FLEISCH

SOSSEN

Restaurant
/ Gastronomie

Konditorei
/ Eisdiele

Pizzeria 
/ Bäckerei

Spezifische Verfahren zur Vereinfachung der Küchenarbeit und zur Optimierung 
der Ergebnisse. Sie verwandeln Ihre VM-Verpackungsmaschine in eine 
Prozessmaschine, die Ihnen einzigartige und konstante Ergebnisse ermöglicht.

Emballage intelligent

FISCH HUHN

PRALINEN PUFFS UND
MERINGUES

SÜSSSPEISEN

FRISCHTEIGWARENPULVER UND GEWÜRZE

BACKWAREN

Lebensmittel-Labor
KÄSE MOLKEREI

Lebensmittel-Labor
SCHLÄCHTEREI

Mixologie

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 matière de durée de conservation.
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Restaurant / Gastronomie

SOSSEN

Sie ermöglicht die automatische Verpackung 
von Soßen, Bratensoßen und flüssigen Pro-
dukten auf einfache Weise und mit einer 
größeren Produktmenge als die meisten auf 
dem Markt erhältlichen Vakuumverpackung-
smaschinen. Sie ist die ideale Option für die 
Verpackung von Tomatensauce, Ragout und 
Fruchtsäften.

MARINIEREN

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

MUSCHELREINIGUNG

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

AUFGÜSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermög-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kräut-
ern und Gewürzen zu extrahieren, ohne die 
ätherischen Öle zu beeinträchtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack 
gewährleistet.

Lange und mühsame Prozesse, 
werden einfach und schnell!

FISCH

Verhindert den übermäßigen Flüssigkeitsverl-
ust von frischem Fisch und erhält seine Frische, 
Qualität und sein ästhetisches Aussehen.

FRISCHTEIGWAREN

Sie ermöglicht eine perfekte Verpackung, die 
dank der Verwendung von Inertgas ein Zu-
sammendrücken oder Brechen der frischen 
Teigwaren verhindert.
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Eisdiele / Konditorei

Die VM Cuisson-Modelle sind mit spezifischen Prozessen für die Verpackung und Verarbeitung von halbfertigen 
und fertigen Backwaren und Gelato-Produkten ausgestattet. Die originelle vertikale Kammer ermöglicht die 
automatische Verpackung von Beuteln mit großen Mengen an Flüssigkeiten oder Cremes.

Mit VM Cuisson macht das Gebäck
einen Qualitätssprung gemacht.

PUFFS UND MERINGUES

Un processus conçu pour l’emballage sous vide de 
produits de pâtisserie 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 für die Schokoladenwelt entwickelt, um Prali-
nen einwandfrei zu verpacken, damit die Schale nicht 
bricht und die Füllung nicht ausläuft.

BASEN FÜR SÜSSSPEISEN
Ideal für Cremes und Soßen auf Milch- und Eibasis. 
Ermöglicht das Verpacken einer größeren Produkt-
menge, ohne dass diese aus dem Beutel herau-
släuft. Homogene und glänzende Cremes, perfekt 
konserviert.

Nie wieder ohne sie

WEISS  
SPEISEEIS 
GRUNDLAGEN
Verfahren für die perfekte 
Verpackung von Eiscreme mit 
Milch und Sahne.

Processus conçu pour 
l’emballage parfait des bases 

de glace avec du lait, de la 
crème et des œufs.

Dieses Verfahren wurde für 
die optimale Verpackung von 

Sorbet-Basen mit oder ohne fri-
schem Fruchtfleisch entwickelt.

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

GETROCKNETE  
FRÜCHTE
SPEISEEIS-GRUNDLAGEN
Ein spezielles Verfahren auch für 
komplexere Basen mit  Trocken-
früchten wie Haselnüssen oder 
Pistazien.

SORBETTO 
EIS-GRUNDLAGEN

SAHNE
EIS-GRUNDLAGEN
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Pizzeria / Bäckerei
Die Pizzatheke ist eine komplette Küche: Die VM-
Modelle erleichtern Ihnen die Arbeit, sorgen für eine 
bessere Organisation Ihrer Einkäufe und erweitern 
Ihr Angebot um einzigartige Zubereitungen.

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

Verwenden Sie die Vakuumverpackung auch für Pizzaböden: Das Programm für 
frische Pasta verhindert, dass der Boden plattgedrückt wird.

Sie wollen verkaufen 
Ihren Pizzaboden 
vakuumverpacken? 
mit VM-Modellen

Spezifische Prozesse für Sie
Bringen Sie neue Geschmacksrichtungen und Qualität in Ihre 
Pizzeria. Vom Mehl bis zum aromatisierten oder würzigen Öl zur 
Bereicherung des Geschmacks,  finden Sie für jede Zutat ein 
spezifisches Verfahren

BACKWAREN

Ideal für außen knusprige und innen wei-
che Backwaren. Die Einführung von Inertgas 
verhindert, dass das Produkt zerdrückt wird, 
selbst wenn es mit dem Beutel in Kontakt 
kommt.

PULVER UND GEWÜRZE

Zum Verpacken von leichten und flüchtigen 
Produkten. Verhindert, dass sich Pulver und/
oder pulverförmige Gewürze während des 
Zyklus aus dem Beutel lösen und verschüttet 
werden. Optimale Verpackung und eine 
saubere Maschine zu jeder Zeit.

SOSSEN

Sie ermöglicht die automatische Verpackung 
von Soßen, Bratensoßen und flüssigen Pro-
dukten auf einfache Weise und mit einer 
größeren Produktmenge als die meisten auf 
dem Markt erhältlichen Vakuumverpackung-
smaschinen. Sie ist die ideale Option für die 
Verpackung von Tomatensauce, Ragout und 
Fruchtsäften.

AUFGÜSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermög-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kräut-
ern und Gewürzen zu extrahieren, ohne die 
ätherischen Öle zu beeinträchtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack 
gewährleistet.

AUFGÜSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermög-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kräut-
ern und Gewürzen zu extrahieren, ohne die 
ätherischen Öle zu beeinträchtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack 
gewährleistet.
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Labor für  
Lebensmittelverarbeitung

Molkerei

Thank to the double sealing 
bar boost your work.
Pack multiple bags at the 
same time.

Eine Berührung des neuen Touch-
Bedienfeldes genügt, um das Gerät zu 
aktivieren oder zu deaktivieren:
	_ die zweite Schweißleiste  
	_ der Schnitt der Siegelfunktion

Dank der beiden Schweißbalken können Sie 
die Produktivität verdoppeln und die Arbeitszeit 
verkürzen.

Butchery

Tartar, Ragout oder 
Lasagne: Beeindrucken 
Sie Ihre Kunden, 
indem Sie ihnen neue 
Fertiggerichte anbieten.

Sie können ganze Wurstwaren oder eine Auswahl an Aufschnitt vakuumverpacken, 
um Ihre Auslage besser zu organisieren und Ihren Kunden die Möglichkeit zu 
geben, mehr Produkte zu kaufen und eine längere Haltbarkeit zu genießen.

Vakuumieren Sie auch 
Dinge, die Sie nicht für 
möglich halten, wie z. 
B. Weichkäse oder Mil-
chprodukte mit Konser-
vierungsflüssigkeit.

Die Vakuumtechnik spielt eine doppelte 
Rolle: Sie trägt dazu bei, Schnittkäse, auch 
Weichkäse wie Gorgonzola, lange haltbar zu 
machen, und sie verbessert den Service für 
Ihre Kunden, indem sie ihnen ermöglicht, 
größere Mengen zu kaufen, ohne den Käse 
innerhalb weniger Tage aufbrauchen zu 
müssen.

SCHNITT 
DES SIEGELS 
(Seite 24)

FLEISCHZARTMACHEN

Speziell zum Zartmachen von Fleisch und zur Vorbereitung für das 
anschließende Sous-vide-Garen. Er erzeugt einen unterschiedlich 
starken Druck auf das Fleisch, um es zart zu machen, ohne dass es 
an Gewicht oder Qualität verliert.

HÜHNER

Perfekt für die Verpackung von Fleisch mit hohlen Knochen, 
empfindlichen und zerbrechlichen Knochen (z. B. Huhn oder 
Kaninchen). Vermeiden Sie Bruch und Schwärzung der Knochen.
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Mixologie
Bereichern Sie Ihr Cocktailangebot und 
bringen Sie Ihre Kreativität mit den leckersten 
Appetithäppchen zum Ausdruck.

Sie können die empfindlichsten und weichsten 
Vorspeisen, wie Frischkäse, sowie herzhafte 
Puffs, Vol-au-vents und Canapés und Sandwiches 
vakuumverpacken: die Schutzatmosphäre bewahrt 
ihren Geschmack und ihr Aussehen.

Kreieren Sie die besten Mischungen für Cocktails und Aperitifs dank der Kochprozesse 
der VM-Verpackungsmaschinen. Die Infusion ermöglicht es Ihnen, die Aromen von 
Kräutern und Gewürzen zu extrahieren und gleichzeitig ihre Intensität zu erhalten, um 
erstklassige Getränke zu kreieren.

AUFGÜSSE

Die spezielle Programmkonfiguration ermög-
licht es, ein Maximum an Aroma aus Kräut-
ern und Gewürzen zu extrahieren, ohne die 
ätherischen Öle zu beeinträchtigen, was ei-
nen einzigartigen und intensiven Geschmack 
gewährleistet.
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Intelligente Prozesse 
für alle Vorgänge

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

Processus Bocaux

EDITABLE JARS

Hier können Sie den gewünschten Prozen-
tsatz des Vakuums auswählen und eine 
Pause am Ende des Zyklus für besondere 
Kreationen (z. B. geblasene Schokolade) 
einfügen.

GLÄSER MIN - MITTEL - MAX

3 Vakuumstufen, je nach Füllstand des 
Gefäßes. Wenn das Glas sehr voll ist und 
die abzusaugende Luft gering ist, wird “Min” 
gewählt. Umgekehrt, wenn die abzusaugen-
de Luft sehr groß ist, wird “Max” gewählt.

Degas-Verfahren

MAXIMUM 
VACUUM

DAS PRODUKT NIMMT 
AN VOLUMEN ZU 

Ohne Pausen würde es 
beschädigt werden oder aus 
dem Beutel herauskommen

DER PROZESS STOPPT
DEN VAKUUMZYKLUS 
und injiziert (falls erforderlich) Inertgas, 
bevor der nächste Vakuumschritt 
eingeleitet wird, um eine Beschädigung 
oder ein Austreten des Produkts aus 
dem Beutel zu verhindern

VA
K

U
U

M
G

R
A

D

ZEIT

Automatische progressive Vakuumprogramme, die ein 
schrittweises Vakuumieren ermöglichen. Diese Programme sind 
dazu gedacht, weiche, poröse Produkte oder Flüssigkeiten zu 
verpacken, indem ein maximales Vakuum erreicht wird, ohne dass 
die Gefahr besteht, dass sie beschädigt werden oder aus dem 
Beutel auslaufen.

Das progressive  
Vakuum für ein stets 
optimales Ergebnis

5 AUTOMATISCH, EDITIERBAR 
UND NOMINIERBAR 
ENTGASUNGSPROZESSE
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Die ursprüngliche 
vertikale Kammer
Entwickelt, um jede Art von Verpackung von 
flüssigen Produkten automatisch und ohne 
Aufsicht zu vereinfachen und zu beschleunigen.

Die vertikale Kammer ermöglicht das einfache Verpacken von 
flüssigen Produkten und erlaubt auch eine größere Beutelfüllung.
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Das Maximum an Hygiene 
und Ordnung in Ihrem 
Kühlschrank

1 Schweißleiste  
3 Funktionen

Der Schnitt der Versiegelung ermöglicht es Ihnen, den 
Teil des Beutels zu entfernen, in dem sich Schmutz und 
Bakterien ansammeln können

SCHNITT DES SIEGELS

FRIENDLY

HCCP

In der Küche sind Hygiene, Reinigung und Sauberkeit unerlässlich. Die neue 3-in-1-Siegelschiene 
bietet eine wertvolle Hilfe, da sie die Möglichkeit bietet, den Teil des Beutels zu entfernen, der 
über die Versiegelung hinausgeht, und damit auch Produktrückstände, die das Wachstum von 
Bakterien fördern könnten.

EINFACHE VERSIEGELUNG DOPPELTE ABDICHTUNG
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Update, Programmieren und Prüfen sind nur einige der Funktionen des 
neuen ORVED NEXUS-Portals, mit denen Sie Ihre VM-Packing-Maschine 
immer unter Kontrolle haben.

Das neue Wi-fi sammelt in Echtzeit alle 
Betriebsdaten Ihrer Verpackungsmaschine, 
die über das neue Orved Nexus-Portal 
abgerufen werden können.

ZUGRIFF DIREKT ÜBER DEN 
QR-KERN AUF DER SEITE 

IHRES VM

Die gesamte
Kontrolle  

in Ihrer 
Hand

Orved 
Nexus

VM 43 Cuisson
IBTRWM4300495

27.12.2023-3 giorni
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Verbesserte Vakuumkammer
Neue, breitere Form für größeres Arbeitsvolumen.

Vergangenheit – Bright 20

VM 33 VM 103 H

VM 43 CUISSON 
/ VM 43 H CUISSON

VM 33 CUISSON

VM 63 H

Present – VM 63

Details für den Genießer

Nie war es einfacher 
zu bedienen
Dank des neuen Touchpanels wählen Sie 
einfach den Kochzyklus und schließen den 
Deckel - nur wenige Berührungen für ein 
optimales Ergebnis. ein paar Berührungen 
für ein optimales Ergebnis.

Entwickelt für maximale Effizienz
mit minimalem Zeitaufwand.

Saubere Kammerränder
Das neue System zum Öffnen des Deckels befindet sich außerhalb des 
Kammerrandes und ermöglicht eine einfache und schnelle Reinigung.

Abnehmbare Gas
Einspritzleiste*

Abnehmbare Gegenstange

Und bei größeren Schnitten: von außen ein Vakuum erzeugen.

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

Erleichterung der Reinigung und Aufrechterhaltung des 
Hygieneniveaus. Wollen wir Ihnen mit den neuen Kollektionen 
in jeder Hinsicht Zeit sparen.

*nicht verfügbar für VM33 und VM33 Cuisson

VM 43

VM 43 XL / VM 43 H XLVM 63 H CUISSON

Gaseinlassdüsen nicht mehr an der Vakuumkammer 
verankert Vakuumkammer verankert, sondern auf einer 
unabhängigen Stange für mehr und Rationalisierung bei der 
Verwendung von lebensmitteltauglichem Gas.
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VM 33 CUISSON VM 43 CUISSON

VM 43 H CUISSON VM 63 H CUISSON

VM Cuisson Kollektion Die einzige Kollektion mit der speziellen Vertikalkammer  
und Chef-Prozessen für Gebäck und Gelato.

MODELL ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN DER 
VAKUUMKAMMER

DICHTUNG-
SBAR

GEWICHT POMPE 
A VIDE

VAKUUMPUMPE STROM 
VERSORGUNG

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

VM 33 Cuisson 467×596×480h 345x434x205h + 191h 310 44,7 16 220-240 / 50/60 / 1115 300×450

VM 43 Cuisson 580×690×485h 450×520×220h + 192h 415 86,5 25 220-24 / 50/60 / 1550 400×500

VM 43 H Cuisson 580×698×1029h 450×520×220h + 192h 415 117,9 25 220-24 / 50/60 / 1550 400×500

VM 63 H Cuisson 833×755×1030h 680×757×200h + 192h 600 x 2 96,2 60 400 / 50/60 / 3370 Variabel

AUSSCHLIESSLICH 
VORHANDEN IN 
VM CUISSON

VIDEOKABINE 
VERTIKAL

INTELLIGENTE 
VERFAHREN FÜR 
SPEISEEIS

DATASTAMP
nicht verfügbar auf VM63 Cuisson

PANNEAU 
TACTILE

CHEF-
RADFAHRRÄDER

4 JAR-
ZYKLEN

5 AUTOMATISCHE 
ENTGASUNG 
SZYKLEN 
(12 STUFEN)

AUTOMATISCHE 
ALARME

10 ANWENDER-
PROGRAMME

DOPPELTE 
VERSIEGELUNG
/ SCHNITT DER 
VERSIEGELUNG

AFTER-SALES-
MENÜ SOFTAIR

ABNEHMBARE 
GEGENSTANGE

WI-FI ALS 
STANDARD

VIDE-GAZ 
(“MAP”)

ABSOLUT-
VAKUUMSENSOR
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VM 33 VM 43

 VM-Kollektion

VM 43 H XL

VM 43 XL VM 103 H

VM 63 H

MODELL ABMESSUNGEN ABMESSUNGEN DER 
VAKUUMKAMMER

DICHTUNG-
SBAR

GEWICHT POMPE 
A VIDE

VAKUUMPUMPE STROM 
VERSORGUNG

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

VM 33 467×596×480h 340×430×200h 310 44,7 16 220-240 / 50/60 / 1150 300×450

VM 43 581×605×484h 443×438×200h 415 85,3 25 220-240 / 50/60 / 1350 400×500

VM 43 XL 580×690×485h 450×520×220h 415 92,4 25 220-240 / 50/60 / 1350 400×500

VM 43 H XL 580×698×1029h 450×520×220h 415 117,9 25 220-240 / 50/60 / 1350 400×500

VM 63 H 833×755×1030h 680×575×240h 625 96,2 60 400 / 50/60 / 3370 500×600

VM 103 H 1150×926×1070h 1033×680×270h 988 x2 324,5 106 400 / 50/60 / 3370 Variable

Une gamme complète,
pour répondre à tous les besoins

OPTIONALE  
SCHWEISSLEISTE  
(außer VM63H und VM103H)

PANNEAU 
TACTILE

CHEF-
RADFAHRRÄDER

4 JAR-
ZYKLEN

5 AUTOMATISCHE 
ENTGASUNG 
SZYKLEN 
(12 STUFEN)

AUTOMATISCHE 
ALARME

10 ANWENDER-
PROGRAMME

DOPPELTE 
VERSIEGELUNG
/ SCHNITT DER 
VERSIEGELUNG

AFTER-SALES-
MENÜ SOFTAIR

ABNEHMBARE 
GEGENSTANGE

WI-FI ALS 
STANDARD

VIDE-GAZ 
(“MAP”)

ABSOLUT-
VAKUUMSENSOR
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BASES 
DE GLACE 
AU SORBETTO

CHOUX ET 
MERINGUES

PRALINES

POWDERS  
AND SPICES

ATTENDRISSEMENT 
DE LA VIANDE

BAKERY 
PRODUCTS

MARINADE FISH SWEETS

INFUSIONS FRESH PASTA
NETTOYAGE
MOLLUSQUES

BASE DE 
PATISSERIE

CHICKENSAUCES

Vergleich intelligenter 
Prozesse

KOLLEKTIONEN: 

VM und VM Cuisson

BASES 
DE  GLACE 
BLANCHE

BASES DE 
GLACE À 
LA CRÈME

BASES 
GLACÉES AUX 
FRUITS SECS

KOLLEKTIONEN: 

VM Cuisson

CYCLES 
CHEF

SMART  
PACKAGING



Entreprise dotée d’un système de gestion 
de la qualité certifié par DNV ISO 9001.

Orved S.p.A.
Via dell’Artigianato, 30
30024 Musile di Piave (VE)
tel:+39.0421.54387
orved@orved.com

www.orved.com


