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ORVED

Progreso sostenible para
un futuro por todos

Hemos transformado nuestras envasadora al vacio en sofisticadas herramientas de procesamiento de
alimentos, capaces de mejorar la forma y el tiempo de cocinar.

Creemos que en el futuro la tecnologia nos ayudara a realizar el suefio de una cocina mas orientada al
bienestar alimentario, innovadora y sostenible.
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Reduccidén de desperdicios alimentarios

Sin desperdicio de alimentos gracias a un sistema que mejora las com-
prasy respeta la materia prima. Poca agua y poquisima energia para
una cocina verdaderamente ecoldgica.

Cocina de baja emision de carbono

Conservar los alimentos al vacio también significa cocinar y preparar
alimentos frescos y nutritivos sin necesidad de recurrir a transportes
frecuentes, reduciendo asi las emisiones de carbono.

Menos plastico

Al utilizar las bolsas de vacio reciclables Orved, es posible reducir el
uso de embalajes de pléastico tradicionales, contribuyendo a reducir
el impacto ambiental.

Mejor organizacion del trabajo

Conserva al vacio para tener siempre a disposicion una amplia
variedad de recetas que satisfagan las necesidades y gustos de todos.

Mejora la vida en la cocina

Simplifica las preparaciones complejas, optimiza el menu y la entrega
de alimentos. Refrigeradores siempre limpios y ordenados en la
tranquilidad de una cocina organizada.

Optimizacion de recursos

Trabaja con antelacién y conserva al vacio. Gestiona el tiempo de tus
recursos garantizando los momentos adecuados de descanso.



CICLOS
CHER

El envasado al vacio no es solo una técnica de conservacion, sino una verdadera
revolucion en la cocina moderna. Gracias a esta tecnologia, los chefs pueden
expresar al maximo su creatividad, manteniendo intactos los sabores, aromas y
propiedades nutritivas de los ingredientes. Con los ciclos Chef, entramos en un
mundo de preparaciones que realzan la calidad de las materias primas: cocciones
lentas y a baja temperatura, marinados intensos y texturas sorprendentes.

El envasado al vacio abre infinitas posibilidades para llevar a la mesa preparaciones
refinadas y sabrosas, donde cada detalle esta pensado para ofrecer una experiencia
gustativa Unica.



Resultados superiores
para cada alimento



ABLANDAMIENTO DE CARNE

Carnes que
hablan el

lenguaje del
sabor y la
lextura

Ayuda a suavizar las fibras mas duras, haciendo que las carnes (y otros
productos como el pulpo) sean mas tiernas después de la coccion.




POLVOS Y ESPECIAS

Conserva la frescura, aroma
y propiedades nutritivas
durante mas tiempo

Para el envasado de productos ligeros y volatiles. Evita que los
polvos y/o especias se levanten y salgan de la bolsa durante el
ciclo, interfiriendo con el funcionamiento correcto de la maquina.
Envasado 6ptimo y maquina siempre limpia.
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LIMPIEZA DE MOLLUSCOS

=| ritual que revela
el sabor autentico
del mar

Proceso disefiado para eliminar rdpidamente arena e impurezas
de los moluscos bivalvos (ej: almejas, berberechos, trufas de
mar, ostras) preparandolos perfectamente para el envasado o la
coccién posterior.

Mejillones y almejas “ready to eat”

Diluir 60 g de sal en 2 litros de agua a +3 °C; sumergir 500 g de almejasy 500 g
de mejillones, cubrir con agua salada e iniciar el ciclo Chef “Limpieza de Molluscos”.

Al finalizar, escurrir y, si es necesario, enjuagar los moluscos bajo agua fria corriente.
Trasladarlos a una bolsa al vacio apta para coccién, agregar 80 ml de vino blanco, un diente
de ajo pelado sin el germen, 40 g de aceite de oliva, 4 g de perejil picado y una pizca de
pimienta negra molida. Sellar los moluscos con el ciclo “Vacio para Coccidn” y cocinar
seleccionando el programa SV Lab apropiado.

Una vez terminada la coccién, enfriar inmediatamente el producto a 0/+3 °C para preservar
su calidad. Al momento del servicio, regenerar y servir rapidamente







MARINADO EN BOLSA Y EN BANDEJA

Proceso especifico para marinar productos tanto en seco
como con liquidos. La marinada penetra rapidamente en
el alimento para un resultado intenso y siempre igual. Para
piezas mas grandes o texturas consistentes, el ciclo puede
repetirse automaticamente.
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CREMAS PASTELERAS

Ideal para cremas y salsas cocinadas a base de leche y
huevos, permite envasar una mayor cantidad de producto
evitando derrames. Cremas homogéneas y brillantes siempre
listas para su uso.



PASTEURIZADOS DE HELADERIA

Proceso disefiado para envasar productos pasteurizados tanto
a base de agua como de leche, evitando derrames de la bolsa.
Conservados en positivo tendran una duracién considerablemente
mas larga.
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Recupera los
uenos sabores
de la
temporada

Disefado para envasar productos delicados, suaves o destinados
a la coccion en bote en envases resistentes al vacio. Hay cuatro
procesos de envasado segun el tipo y cantidad de producto.




SALSA

-| enlace
perfecto entre
sabor y tradicion

Permite el envasado automatico de salsas, sopas y productos liquidos
de manera sencilla y sin necesidad de supervision. Es la opcion ideal
para envasar salsa de tomate, ragu, pero también jugos de frutas.
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Procesos Degas

5 PROCESOS AUTOMATICOS, EDITABLES Y NOMBRABLES

Crea tu ciclo Chef
personalizado

~ VACIO
MAXIMO

N

NIVEL DE VACIO

S
7
TIEMPO

Touch

Nunca tan faciles de
usar

Con el nuevo panel tactil, solo necesitas seleccionar
el programa y bajar la tapa, pocos toques para un
resultado 6ptimo.
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Gas ATM

Mas vida para los productos suaves y delicados

|

Easy
El accesorio para o - -
Easy te permite utilizar tu maquina de campana como una maquina

grandes tamaﬁOS: de aspiracion externa y empaquetar facilmente productos que, por su
_ tamario, no podrian colocarse dentro de la camara.
haz el vacio externo
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Colecciéon IDEA

IDEA 32/ 42 IDEA 31/ 41
2= PANEL = acicLos 5CICLOS DEGAS @ PANEL == CICLOSDE -I-”
,b TACTIL DE BOTES /J AUTOMATICOS b DIGITAL BOTES DEGAS MANUAL
B AvisOs @ PROGRAMAS MENU DE @ PROGRAMAS “g VAciOCON SENSOR DE VACIO
; automiticos @D DEUSUARIO @ ASISTENCIA @ DEUSUARIO sto GAS (ATM) @ ABSOLUTO
& sormar 3 VACioCON SENSOR DE VACIO
T <. GAS(ATM) ABSOLUTO
IDEA30/40
ﬂ CICLOS
WX CHEF
Ablandamiento de carne Heladeria pasteurizada ) PANEL CICLOS DE o
Limpieza de moluscos Salsas b DIGITAL N BOTES /s\:gcs)g:}:)E Vaclo
Infusiones al vacio
Marinada en bolsa
) . @ PROGRAMAS
Marinada en recipiente . DE USUARIO
Polvos y especias
Cremas de reposteria
MODELO DIMENSIONES DIMENSIONES DE LA BARRA DE PESO BOMBA ALIMENTACION mm
CAMARA DE VACIO SOLDADURA DE VACIO ELECTRICA BOLSAS
mm (LxAxA) mm (LxAxA) mm kg mc/h V/Hz/W mm
Idea 32 415x603x460h 343x434x195h 310 46,3 BUSCH 10 220-240/50-60/600 300x400
Idea 42 531x614x461h 448x440x190h 410 61,9 BUSCH 20  220-240/50-60/1200 400x450
Idea 31 415x603x460h 343x434x195h 310 46,3 BUSCH 10 220-240/50-60/ 600 300x400
Idea 41 531x614x461h 448x440x190h 410 61,9 BUsCH 20  220-240/50-60/1200 400x450
Idea 30 425x504x398h 351x334x190h 310 35,3 BUSCH 8 220-240/50-60/ 600 300x350
Idea 40 531x600x461h 448x440x190h 410 60,9 BUSCH 16 220-240/50-60/1200 400x450
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Coleccion EVOX

EVOX 31 Hi-Line

EVOX

CICLOS DE
BOTES

@ PROGRAMAS
PREDEFINIDOS

PROGRAMAS
PREDEFINIDOS

Q- PANEL

¥ Tt B

SENSOR DE VACIO
ABSOLUTO

SENSOR DE VACIO ®
ABSOLUTO [ )

? VACIiO CON
<. GAS(ATM)

CiLCOS
CHEF

Limpieza de moluscos
Salsas y sopas
Infusioni in busta
Infusiones en bolsa
Marinado en bolsa

MODELO DIMENSIONES DIMENSIONESDELA BARRADE PESO BOMBA ALIMENTACION mﬁgggs
CAMARA DE VACIO SOLDADURA DEVACIO ELECTRICA
BOLSAS
mm (LxAXxA) mm (LxAXxA) mm kg mc/h V/Hz/W mm
Evox 31Hi-Line  495x677x288h 355x366x183h 310 43 pvpP 12 220-240/50-60/750 300x400
Evox 25 444x482x208h 300x290x109h 260 22 DVP 4 220-240/50-60/300 250x300
Evox 25h 444x482x271h 300x290x109h 260 27 pvP 8 220-240/50-60/ 515 250x300
35,5 pvP 8 220-240/50-60/530
Evox 30 495x627x288h 355x366x183h 310 a1 ovp 12 220-240 / 50-60 / 750 300x400

23



Descarga accionable eléctricamente
Aislamiento total de la bafiera

Panel de cierre

Sistema de calentamiento “Full point system”
Descarga de seguridad “sobrellenado”

El sistema “H20 Ecolevel System” permite el uso de la

magquina incluso con poca agua




SV LAB

MODELO

DIMENSIONES

—SSENTIAL

Panel de control tactil, control preciso
de la temperatura.

Es posible personalizar el proceso de coccidén y al mismo tiempo disponer de 30
recetas Chef integradas, garantizando cocciones perfectas desde el primer uso.

ALIMENTACION
ELECTRICA

V/Hz/W

220-240/50/60 / 2700




cocina precisa
resultados
extraordinarios



modo por tiempo
O recetas chef

Capacidad comparable a un horno
de seis bandejas

30 recetas chef
para cocciones perfectas

27



O rve d La app para gestionar tu cocina.

Control de inventario, seguimiento de las fechas de vencimiento

I‘ de los productos, personalizacion y almacenamiento de todas tus

Of+=0,
[=]E



Im gresora
TA

¢ Imprime las etiquetas para todos los productos.

¢ Las etiquetas son resistentes al calor y a la coccion en agua. Se pueden usar en abatidor, frigorifico o
congelador.

e Al establecer la vida util, automaticamente puedes obtener la fecha de caducidad.

e Con laaplicacion dedicada puedes obtener un informe de las existencias en el almacén.

e Laapp te permite ver los productos que estan a punto de caducar o caducados
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Toda la
asistencia
que
necesitas

[w]E NEXUS



Descubre mas

Escanea con tu smartphone

Extraccion externa

Termoselladoras

Accesorios

Servicios




Orved S.p.A.

Via dell’Artigianato, 30
30024 Musile di Piave (VE)

tel:+39.0421.54387
orved@orved.com
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Azienda con sistema di gestione della qualita
certificato da DNV ISO 9001.
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www.orved.com



