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PHILOSOPHIE

Wir glauben an
die nachhaltige
INnnovation

Wir haben unsere
Vakuumverpackungsmaschinen in ausgekltgelte
Lebensmittelverarbeitungswerkzeuge verwandelt,
die in der Lage sind, die Art und Weise und die
Zeiten des Kochens zum Besseren zu verandern.
Wir glauben, dass uns die Technologie in

Zukunft dabei helfen wird, den Traum nach einer
Klche zu verwirklichen, die sich immer mehr an
Lebensmitteln, Innovationen und nachhaltigem
Wohlbefinden orientiert.

Unter Vakuum bluht
eine lebende Welt

Von Anfang an mit dem Ziel der
Abfallminimierung konzipiert, ist das Orved-
Vakuumsystem jetzt dank des neuen
nachhalting Beutels nachhaltig.

Sichere Barriere gegen Sauerstoff und Feuchtigkeit,
Die Natur-Vakuum Beutel werden nach Gebrauch direkt
in den Biomull entsorgt.

Endlich eine Losung, die die Natur respektiert.

Technologische Leistung

fur die Profi-Kliche

Superkrafte fur
Ihre Kuche.

Stellen Sie sich vor, wie viel mehr Zeit Sie Ihren Rezepten
widmen kdnnten, wenn Sie einige wesentliche Vorgange
beschleunigen oder vereinfachen kénnten. Heute ist es
dank der intelligenten Programme unserer Maschinen
maoglich.

Eine Maschine
mit Kopf

Ein intelligenter Sensor in unseren Maschinen

garantiert ein perfektes Vakuum und ermoglicht, die
schwierigsten Verarbeitungen unabhangig von Luftdruck
oder atmosphéarischen Bedingungen ohne Sorgen
durchzufihren. Stellen Sie das Programm ein, um alles
Weitere kimmert sich die Maschine.




HI-LINE

Die ganze Intelligenz

des Vakuums

Sl & E

Degas Program. BllBehdlter Program.,

TOUCH-BEDIENFELD

Smart 5" Touch-Bedienfeld

Eine Berlhrung gentgt, um schnell durch die Seiten
zu blattern, eines unserer intelligenten Programme
auszuwahlen oder benutzerdefinierte Parameter
einzustellen.

KRATZFESTERS WASSERDICHTES
DISPLAY DISPLAY

| assen Sie

[ L]
on

PROGRAMM AUSWAHLEN

Scrollen Sie dank der intuitiven
Benutzeroberflache durch die
Seiten und wahlen Sie einfach das
gewtlinschte Chef-Programm aus.

AN
7

lhre Kreativitdt

sprief3en

000000

PARAMETER EINSTELLEN

Sie kdnnen auch selbststandig
Parameter einstellen. Sie kbnnen
bis zu zehn individuell angepassten
Vakuumierprogramme speichernund ~ Vakuumniveau, dank des Sensors.

L1F

PERFEKTES VAKUUM HERSTELLEN

Vakuumieren Sie jegliche Art von
Lebensmittel auf automatische
Weise und mit dem geforderten

im Bedarfsfall nutzen.
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INTELLIGENTER SENSOR

Die Innovation wird lebendig @

Der Sensor erfasst, was in der Kammer passiert und
passt das Druckniveau und die Dauer des Programms

an die Lebensmittel an, um den Zyklus optimal

abzuschlief3en.

)

INNOVATIVES
DESIGN SENSOR

INTELLIGENTER

DRUCKER TAG

Der drahtlose Drucker kann auf jeder Unterlage
aufgestellt werden. Mit dem APP-Etiketten-Editor knnen
Sie in einfachen und schnellen Schritten verschiedene
Arten von benutzerdefinierten Etiketten erstellen.




ZIELE " Das Beste der Nachhaltigkeit.
Orved fur Das Orved-Vakuumsystem ist ein Beispiel flir eine

. e| ne Kreislaufwirtschaft, die zeigt, wie das Gastegewerbe
\/a ku u I ' |Ve rpa C kt verantwortungsvolle und nachhaltige Weise durchgefihrt
H H werden kann, und reagiert auf ein Bedurfnis, das von
" Kreislaufwirtschaft 9

Kunden zunehmend wahrgenommen wird.

gesund und rund

Wir haben uns schon immer dafir eingesetzt,
vorteilhafte Losungen fur die Welt der
Gastronomie und Nachhaltigkeit flir unseren
Planeten zu finden. Die Vakuumtechnologie

ist beides, denn sie ermdglicht es Ihnen,
gesunde und schmackhafte Lebensmittel zu
kochen, sie ohne Abfall zu verpacken und langer
aufzubewahren, indem sie umweltfreundliche
Maschinen und recycelbare oder nachhaltige
Beutel verwenden.

LOSUNGEN FUR DAS FOOD PROCESSING

Chef, Koche, Konditoren und Profis im
Gastgewerbe. Um lhnen die Arbeit zu
erleichtern, entwickeln wir in unseren Labors
immer intelligentere Technologien, die fur
Zeit- und Ressourcenersparnis sorgen.

®
©

KUCHE ZERO WASTE NIEDRIGE UMWELTBELASTUNG NACHHALTIGE BEUTEL

Keine Lebensmittelverschwendung Wenig Wasser und sehr wenig Mit dem kompostierbaren Beutel und
dank eines Systems, das den Energie fur eine wirklich 6kologische der Schale ist das Vakuumsystem
Einkauf verbessert und den Rohstoff Klche. von Orved vollstandig nachhaltig
respektiert. geworden.
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DIE VORTEILE

Vakuumieren:
sicher und ohne
Verschwendung

Mit Vakuumverpackung optimieren Sie lhren
Einkauf und verkurzen die Lieferkette. Organisieren
Sie lhre Kiche effizienter, indem Sie gekochte
oder halbfertige Produkte portionieren, um sie bei
Bedarf fertig zu haben.

Vakuumverpackt halten Lebensmittel langer, ohne
ihre ursprungliche Frische zu verlieren. So konnen
Sie ein breiteres MenU anbieten, ohne jeden

Tag einkaufen zu mussen, und Zubereitungen

wie Aufglsse und Marinaden zubereiten, indem
Sie die Geschwindigkeit von Vakuumprozessen
nutzen und gleichzeitig Abfall reduzieren.

Vergleich zwischen der Haltbarkeit der

N N ) 5 ; — Vakuumverpackung
wichtigsten vakuumierten Lebensmittel mit .
o =— Oohne
dem frischen Produkt. T T
FISCH —
FLEISCH
GEMUSE
SOBEN
T e e [
Tage 7 14 21 30
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DIE VORTEILE

Vakuumgaren:
Gesund und geringer
Verbrauch

Durch das Garen bei niedrigen Temperaturen

im Wasserbad, bleiben die organoleptischen
Eigenschaften der Lebensmittel unverandert,
wodurch der Verbrauch reduziert wird. Eine Losung
fur das Wohlbefinden lhrer Kunden, die auch die
Umwelt respektiert.

Das Wasserbad verbraucht weniger als
herkdmmliche Backofen, da die Wassertemperatur
leichter konstant gehalten wird. Dartiber hinaus
reduziert das Vakuumgaren den Gewichtsverlust und
ermoglicht es Ihnen, die im Beutel zuriickgehaltenen
Fllssigkeiten zurlickzugewinnen.

Vergleich der ermittelten
Gewichtsabnahme von der traditionellen
Kiiche mit den Daten des Vakuumgarens.

Gewicht der nach nach Gewichtsminderung Durchschnittliche
frischen dem dem gesamt Einsparung von
Lebensmittel Dampfgaren Vakuumgaren Rohstoffen
ROAST BEEF 1000 gr 790 920 16,5%
LACHS 1000 gr 790 980 24,1%
g ’ 20,5%
HACHSE 1000 gr 710 920 29,6%
GEMUSE 1000 gr 880 985 1,9%




SMART-PROGRAMME

Superkrafte

fur Ihre
Kuche.

Von der Zutatenreinigung bis hin zu komplexeren
Verarbeitungen, vom Anrichten bis zum
Vakuumverpacken. Mehr als eine Maschine, eine
Superkraft.

Die Smart-Programme sind voreingestellte automatische
Verfahren zur Vereinfachung einiger manueller Prozesse,
die normalerweise viel Zeit oder die Uberwachung einer
Person erfordem..

Widmen Sie sich dem, was Sie lieben: Wir kimmern uns
um den Rest.

Feststoffe

Jy &

A § & 9

Marinieren Feststoffe und Fisch Gemiise Fleisch Huhn
Fillungen
Fllssigkeiten
5 ) / /
Sof3en Dickfliissige Basen flir Basen fiir Eis
SoBBen SiiBspeisen

Empfindliche Lebensmittel

a2

Frische Teigwaren Backwaren

Gas-Reinigung fiir
die Konditorei

oy ¢

SiiBspeisen

Spezielle Lebensmittel

o

Weichtiere
reinigen

Aufglisse

> @

Pulver Zartmachen von

und Gewiirze Fleisch
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VORTEILE DER VAKUUMVERPACKUNG

Gestalten Sie |hre Arbeit
einfacher, mit der
Vakuumverpackung von Qrved.

Vakuumverpackung ist eine vorteilhafte
Losung fur die Welt der Gastronomie und
nachhaltig fur den Planeten. Mit dem
Vakuum ist es maoglich, den gesamten
Lebensmittelzyklus vom Garen bis zur
Aufbewahrung abzuschlieen.

SHELF LIFE

Lange Haltbarkeit dem frischen Produkt.

KAUFEN SIE DAS
FRISCHE PRODUKT

VAKUUMIEREN
SIEES

VERPACKEN SIE ES
IM NATUR VAKUUM BEUTEL

ORGANISIEREN SIE DEN EINKAUF

Reifes Obst, schmackhaftes Gemdse, Fisch der Saison.
Rohstoffe kohen Qualitdt und zum richtigen Preis
einzukaufen, bedeutet, oft sie nur einige Wochen im Jahr
zu nutzen. Daher vakuumieren Sie sie sofort: sie kdnnen
sie langer genief3en.

s ~—T
i : KONSERVIEREN
e Eeeeeeets LS SIEES S-MAL
LANGER
t L—

RESPEKTIERT DIE ZUTATEN

Im Vakuumbeutel kommen die Produkte nicht

mit der Luft in Berlihrung und behalten daher

ihre nahrstoffbezogenen und organoleptischen
Eigenschaften unverandert bei. Und selbst wenn sie
zusammen mit anderen Zutaten gelagert werden, werden
sie nicht kontaminiert.

12 — Orved

3\ MACHEN SIE DIE KONSERVIERUNG SICHE
@)% ) Dank der Luftireineit in den Beuteln verhindert
das Vakuum, dass Bakterien die Produkte

angreifen. FUr eine sichere Kliche ohne
Verschwendung.

MENU

Ein Behalter flur Ihre Kuche.

)

....... 2y VO

1 SERVIEREN
GAREN SIE 3 SIEESSOFORT

DAS PRODUKT

ERWEITERN SIE DAS ANGEBOT

Kochen Sie die Gerichte im Voraus und vakuumieren
Sie sie: So Konnen Sie Ihre Speisekarte erweitern und
immer eine groRe Auswahl an Gerichten zum einfachen
Aufwarmen ohne Zugabe weiterer Gewlrze zur Hand
haben - flir eine gesunde, gute und leichte Kiiche.

VAKUUMIEREN

Die Technologie, die
die Haltbarkeit der
Produkte verlangert.

In einem Vakuum halten sich Lebensmittel
langer, ohne ihre Frische zu verlieren. Es ist
nicht notig, jeden Tag einkaufen zu gehen
oder die Speisekarte zu reduzieren.

R BEHALT DEN GESCHMACK BEI
Die Vakuumverpackung bewahrt sowohl
frische als auch fertige Lebensmittel fur lange

Zeit, verlangert ihre Frische und Qualitat und
behalt inren urspringlichen Geschmack.

-y3 > KUHLSCHRANK

KONSERVIEREN
SIEES IN DER
KUCHE

“eeeee> TIEFKUHLTRUHE

1

KONSERVIEREN SIE ES
FUR DEN LIEFERSERVICE

LIEFERN SIE IHRE GERICHTE

Bringen Sie Ihre besten Gerichte direkt zu den Kunden
nach Hause. Sie kdnnen jedes Gericht, selbst das
komplexeste, vakuumverpacken und so transportabel
und verzehrfertig machen, ohne dass die Lebensmittel in
irgendeiner Weise verandert werden.

13



GARTEMPERATURKONTROLLE

Vier Garsysteme fUr maximale Flexibilitat:
Garen fur schnelle Hitzeeinstellung, Garen
flr langsame thermische Einstellung, Garen

GAREN

Die Technik, die lhre
Kuiche radikal
verandert.

Die Vorteile der Vakuumverpackung
beschranken sich nicht nur auf die
Konservierungsphase des Produkts,
sondern ermeitern sich zudem auf die
Zubereitungsphase des fertigen Gerichts.
In der Tat wird diese Technik zu einem
wertvollen Verblndeten des Chefkochs

in der Kuche.

WASSER KOCHT UNTER 100 °C

Bei niedrigeren Kochtemperaturen bleiben
die empfindlichsten organoleptischen
Komponenten wie Farbe und Geschmack

flr thermischen Abfall, Garen mit erweitertem unverandert. Ein Beispiel? GedlUnstetes

Delta-T.

SYSTEM

Gemduse, das bunt und knackig bleibt.

Vakuumieren: gesund, gut und intelligent.

KONSERVIERENSIESIE ..............5 REGENERIEREN -----------> SERVIEREN SIE DAS GERICHT

IM KUH

LSCHRANK SIE SIE

------------ ’ @ % —DE g

o 1
[AY [AY
BEREITEN SIE DIE VAKUUMIEREN N DASREZEPTMITHILFEDER | ,
LEBENSMITTEL VOR SIE SIE VAKUUMGARTECHNIK AUSFUHREN SERVIEREN SIE DAS GERICHT

ﬁ
— |
> m]

|:||:‘|J @

GESUND KOCHEN

Vakuumkochen ist ein Garen bei niedriger Temperatur
ohne Gewlrze: Es ist eine Methode, die die Zutaten
respektiert und es ermaoglicht, die Vitamine und
Mineralsalze des Rohprodukts flr eine gestindere Kiche
zuU bewahren.

INTELLIGENT KOCHEN

Verpacken Sie frische Zutaten, um sie langer haltbar

zu machen, kochen Sie in klrzerer Zeit und dank des
Vakuums bewahren Sie die Fertiggertichte, um sie wenn
bendtigt zu servieren. Ein vollstandiges und komplettes
System, das |hre Kiiche intelligent macht.

14 — Orved




GESCHICHTE ORVED ACADEMY

\Ne We i S e n d Seit 1984 verbreiten wir die Kultur des Die Universitat des Vakuums.
g i\é&;]?vgr:;\/sevr:elgéveer:t-xrstiuc% (ijrlwe;ir:glrtimmer U.m unsere Produkte optimal nutzen zu k(’jnnen,. szsen
\ breitgefacherten #’roduktpalette fir die Sie sie gut kennen.“Aus dle.sem Grund haben wir dl|e
S e | 't 1 9 8 Konservierung, Lebensmittelverarbeitung Qrved Academy eroffn.et, eine ISor]ullungs—Aka(jeme,
4 ' . die unseren Kunden hilft, alle vielfaltigen Funktionen
- und das Vakuumgaren ausdricken. der Maschinen kennenzulernen und alle Vorteile der
Vakuumverpackung zu nutzen.

1984 1985 1988 UNVERSITAT UND SCHULUNG
Orved wird von Marziano Das Modell VM13 revoluzioniert das Sileo Vendraminetto wird Teil W| r arbeiten m |‘t W|Cht|gen

Salvaro gegrindet System zur Erzeugung von Vakuum. der Gesellschaft. . . . . .
Ausbildungseinrichtungen in der Region
zusammen, um mit den neuesten

1992 2000 2006 Entdeckungen und Innovationen Schritt zu halten.

Das Heissversiegelgerat flir Schalen  VGP ist das Heissversiegelgerat Aus der Zusammenarbeit zwischen
Profil wird zu einem must-have inder  zum Verpacken und Versiegeln von den Chefkéchen und den Orved-
Gastronomie. Schalen. Technikern geht die Produktlinie

Cuisson hervor.

2014 2020 2021 e

Wir schicken unsere Beutel mit der Natural Vacuum Bag ist der erste zu VGP12 MINI unterstitzt die Welt des
Verpackungsmaschine Argovac in 100 % kompostierbare Beutel. stark wachsenden Lieferservice.
den Weltraum.

B b L)
SRR, L - MADE IN ITALY
=38 ai' L% ‘% Patentierte Innovation

= YA Alle unsere Maschinen werden in Italien entwickelt und
o L& hergestellt. Sie kombinieren eine patentierte Technologie Angemeldete
mit einem eleganten und innovativen Design. In unserem Patente
Labor arbeiten Ingenieure und Kéche Seite an Seite,
um hochfunktionelle und asthetisch ansprechende

1985, Markteinfiihrung VM13 2014, Argovac Lésungen zu entwickeln,

Kostenreduzierung, geringere In Zusammenarbeit mit Argotec, dem
Maschinengroe, extreme Vielseitigkeit, hbhere Unternehmen, das fur die Ernahrung
Vakuumausflhrungsgeschwindigkeit. Diese Innovation europaischer Astronauten auf der Internationalen
wird ein Meilenstein in der zukUlnftigen Entwicklung von Raumstation verantwortlich ist, haben wir eine
Vakuumverpackungsmaschinen bleiben und hat uns spezielle Vakuummaschine zum Verpacken von
den Eintritt in die gro3en nationalen und internationalen Lebensmitteln flr die Futura-Mission entwickelt,
Markte ermoglicht. an der auch Samantha Cristoforetti teilnahm.

16 — Orved




PRODUKTUBERSICHT: HI-LINIE

Fur die Lebensmittelverarbeitung

Als Ausdruck der fortschrittlichsten Technologien werden sie  IDEAL FUR:

zu einem echten "Mitarbeiter in der Kiiche", der den Kiichenc-  Restaurants, Gastronomien, Bars, Konditoreien,

hef selbst bei den aufwandigsten Zubereitungen unterstiitzt. Metzgereien
Absolute Sensor und Touch-Technologie, flr garantierte Er-
gebnisse jedes Mal.

Idea Hi-Line @ EvoxHi-Line

PRODUKTUBERSICHT: HEAVY DUTY

Uber die Erhaltung und Nutzung hinausgehen
Vakuumtechnik zur Umwandlung Ihr Lebensmittel.
Intelligente Programme sind voreingestellte
automatische Ablaufe, die bestimmte Prozesse
vereinfachen.

IDEAL FUR:

Restaurants, Hotels, Catering, Konditoreien,
Metzgereien, Kasereien, Lebensmittellabors

e Cuisson

Vertikaler 52 chef
Tank progr. Benutzeragenten
Datum auf .
h Wifi
%JIZ%? n3l, (optional) tSE
Doppeltes Abnehmbare Vak
SchweiBen Gegenstange ElUInnisEEr
Vakuumgas Automatische

Warnungen

Wifi
(fakultativ)

Abnehmbare
Gegenstange

Automatische
Warnungen

Benutzeragenten

usB

Vakuumsensor

Datum auf Bright
16,18,18h
(fakultativ)

Doppeltes
SchweilBen

Vakuumgas (ATM)
(optional bei Bright20,
1800, 30)

]

e B SO iy Toucrscreen < SO AR
cenuzergenen (S 0 {omateche i @) s @) T
Service- Vakuumgas Sorftair Vakuumgas
Menl (ATM) (ATM

MODELL ABMESSUNGEN  ABMESSUNGENDER SCHWEISSBALKEN GEWICHT VAKUUMPUMPE STROMVERSORGUNG MAXIMALE

VAKUUMKAMMER UMSCHLAGGROSSEN
mm mm mm kg mc/h V/Hz/W mm

Idea32 Hi-Line  415x603x460h  434x343x195h 310 463 12 220-240/50-60/700  300x400

Idea 42 Hi-Line  531x614x461h 440x448x190h 410 619 20 220-240/50-60/900  400x450

Evox 31Hi-Line  495x677x288h 366x355x183h 310 43 12 220-240/50-60 /750 300x400

18 — Orved

MODELL ~ ABMESSUNGEN ABMESSUNGENDER SCHWEISSBALKEN GEWICHT VAKUUMPUMPE STROMVERSORGUNG MAXIMALE
VAKUUMKAMMER UMSCHLAGGROSSEN
mm mm mm kg mc/h V/Hz/W

Cuisson3!  485x572x455h  343x434x200h+190h 315 59 12 220-240/50-60/980  300x450
Cuisson41 580x587x500h  448x440x200h +190h 415 85 25 220-240/50-60 /1600 400x500
Cuisson4Th  580x602x1025h  448x440x200h +190h 415 105 25 220-240/50-60 /1600 400x500
Cuisson61  821x722xi033n < CIOXETOXA00N 9y 630 246 106 400 /50-60 3ph / 2700

Bright16  485x572x455h  343x434x200h 315 52 12 220-240/50-60/800  300x450
Bright18  589x587x500h  440x448x200h 415 76 25 220-240/50-60 /1600 400x500
Brighti8h  580x602x1025h  440x448x200h 415 103 25 220-240/50-60/1600  400x500
Bright53  727x720x494h  575x575x160h 530 105 25 220-240/50-60/1600 500500
Bright53h  727x745x1013h  575x575x160h 530 122’5 ég %%’f‘ég / 650052?; 11288 500x600
Bright20  821x722x1033h  680X575x200h p ggg s %)6 188 f 28128 gg: ! 5388

Bright30  1141x889%1060h  680x1027x231h o 2045 129 PR 32? frks

Bright 1800 1044x606x1033n  903x463%200h 280 197 60 400 /50-60 3ph / 2200
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PRODUKTUBERSICHT: VAKUUMKAMMER

Zum Verpacken

Das beste Vakuumniveau fur alle festen, flissigen

oder empfindlichen Produkte. Erstklassige Materialien,
verarbeitet von Expertenhand. Unverzichtbarer Helfer bei
der Arbeit in der Kiche.

IDEAL FUR:
Restaurants, Gastronomien, Bars, Metzgereien

Idea

e Evox

PRODUKTUBERSICHT: HEISSSIEGELMASCHINEN

Schalenverpackung, ideal fur alle Produktarten,
einschlielich Fertiggerichte. Vielseitig dank der
verschiedenen GrofBen und Typen von Schalen, finden
Siegelmaschinen mit oder ohne Schutzgasverpackung
Uberall Anwendung: in der Gastronomig, in kleine
lebensmittelherstellende Gewerbe, Supermarkte, oder
Take-Away und Lieferservice Betriebe.

IDEAL FUR:

Metzgereien, Gastrobetrieben, Kasereien,
Lebensmittellabors, Superméarkten, Catering, Take
away-Restaurants

10 Degas Absoluter Absoluter
Benutzeragenten manuell Vakuumsensor Vakuumsensor
Vakuumgas
(ATM)
o — O
— -—
MODELL ABMESSUNGEN  ABMESSUNGENDER  SCHWEISSBALKEN GEWICHT VAKUUMPUMPE STROMVERSORGUNG MAXIMALE
VAKUUMKAMMER UMSCHLAGGROSSEN
mm mm mm kg mc/h V/Hz/W mm
Idea 31 415x603%460h 434x343%190h 310 46,3 12 220-240/50-60/700 300x400
Idea 41 531x614x461h 440x448x%x190h 410 619 20 220-240/50-60/900 400x450
Evox 25 444x482%x208h 290%300x%109n 260 22 4 220-240/50-60/300 250x300
Evox 25h 444x482x%271h 290%300%109n 260 27 8 220-240/50-60/ 515 250%300
8515 8 220-240 / 50-60 / 530
Evox 30 495x627x%288h 366x355%183h 310 1 > 920-240 / 50-60 / 750 300x400
20 — Orved

© vcr

Vakuumsensor Vakuumsensor
g;z?gfnspulentréger_ Touchscreen
Schutzverpackung Bremsspulentrager-
(MAP) System

-

© vGP skin

© ro

Schutzverpackung Cg?s?ggt:]eelung &
A allen Kanten
Schrottschneideform

MODELL ABMESSUNGEN GEWICHT VAKUUMPUMPE STROMVERSORGUNG MAXIMALE GROSSE VERPACKUNGSMETHODEN
DER SCHALEN
mm kg mc/h V/Hz/W mm
- Nur Versiegelung / Vakuum
VGP12mini 391x759x734h 60 12 230/50-60 /1850 190x260%50h
/ MAP Schutzverpackung
VGP25  497x769x1i58h 131 25 200-240/50-60/2850  325x260x120h Nl gl / VEkulin
/ MAP Schutzverpackung
VGP60  497x769x1158n 155 60 400/50-603ph /2900  325x260x120h INUPYEIS EEfEllLing) / Vel L
/ MAP Schutzverpackung
P00 ag7xreoxtisen 178 60 400/50-603ph /2900  325x260x120h Nur Skinverpackung / Versiegelung
VGPCombi o7 76011580 178 60 400/50-603ph/2900  325x260x120h SHlvsipEebuig /N esizgR g
Skin / MAP Schutzverpackung
MODELL ABMESSUNGEN GEWICHT MAXIMALE GROSSE DER SCHALEN STANDARD-REGALE
mm kg V/Hz/W mm
Profiin 221%447x326h 14 220-240 /50-60 / 340 1x 137x190 /1% 137%95
Profi 2 260x530x340h 165 220-240 /50-60 /750 1% 137x190 /1% 13795 / 1% 189%260
Profi 3 330x590x410h 235 220-240 /50-60 /1650 4x TI6X163 / 2% 257156 / 1x 325%260

21



PRODUKTUBERSICHT

Zum kochen

SV Thermo-Sous-Vide-Garlinie, das Spitzengerat

flr das Sous-Vide-Garen, das einzige thermostatische Bad
auf dem Markt, ausgestattet mit 3 Temperatursonden und
hochprazise Temperaturkontrolle. Ideal flir Sous-Vide-Garen
bei niedrigen Temperaturen.

PRODUKTUBERSICHT

Fur die Erhaltung

Sie sind in Material und GroBe unterschiedlich

und passen sich fur alle Verpackungs- und
Verarbeitungsanforderungen, vom traditionellen Backen
Uber die Pasteurisierung bis hin zur Skin-Verpackung

Der unverzichtbare Partner fur jede Vakuumverpack-
ungsmaschine, von der externen Absaugung bis zur
Vakuumkammer. Glatte und gepragte Vakuumbeutel,
Kochbeutel, recycelbare Beutel oder die neuen
nachhaltingen Beutel sind fur jede Anforderung geeignet.

e Vakuumgaren

® SV Thermo

SV Thermo ist mit einem Gehause aus rostfreiem
Stahl, 3 Temperatur-Kernsonden flr eine extrem
prazise Temperaturkontrolle, 4 verschiedenen
Kochmodi, einem digitalen Bedienfeld mit

99 Programmen, 4 Timer, einem thermisch
abgesonderten Tank aus Edelstahl, einem praktischen
Korb mit herausnehmbaren Trennwanden, einem
"Anti-Schock"-Glasdeckel und der Maglichkeit von
Warm -und Kaltwasseranschluss, sowie mit einem
automatischen Wasserablass, ausgestattet.

ABMESSUNGEN: 427x703x353h mm

GEWICHT : 27 Kg

WANNENKAPAZITAT: 27 |
STROMVERSORGUNG: 220-240v 50-60hz 1600W

Das beste Vakuumgaren findet in
Wasser bei niedriger Temperatur statt.
Hervorragende Ergebnisse: jedes
Produkt behaltet seine Farben, seinen
Geschmack und seine Aromen bei; seine
Ernahrungseigenschaften und

seine organoleptischen Eigenschaften
bleiben auch beibehaltet.

MERKMALE UND FUNKTIONSWEISE

Der Temperatursensor

Mit dem breitlaufigen-Heizelement unter dem Edelstahl-
Tank und dem hochpréazisions-Temperaturflhler konnen
Sie die Temperatur des Wassers haargenau steuern.

Wasser

Das Garen in Wasser bei niedrigen Temperaturen
der vakuumverpackten Produkte ermaoglicht eine
durchgehende, zarte Kochweise.

3 Temperatur-Kernsonden

Der Zweck der Sonden ist die Erfassung der
Kerntemperatur der Produkte, um ein perfektes Garen
Zu erreichen mit gleichzeitig bis zu drei verschiedenen
Lebensmitteln.

Die Geschmackshervorhebung
Durch das Garen in Wasser werden der Geschmack, das
Aroma und die Farbe jedes Lebensmittels verstarkt.
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e Vakuum-Beutel

A e

PRODUKTPALETTE

© CPET-Behilter

©® Kompostierbare Behalter
© Gastronorm Schalen

® PP durchsichtige Schalen
@ Schalen fir Skinverpackung

PRODUKTPALETTE

@ Natural Vacuum Bags
@ Konservierungsbeutel
@ Beutel zum Garen

@ Beutel "Cook and Chill"
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PRODUKTUBERSICHT

e Externe Absaugung

Die schnelle und perfekte Verpackung fur alle
trockene und feste Produkte, auch gro3e
Produkte. Lange Haltbarkeit, perfekte Aromen
und Texturen.

PRODUKTPALETTE

@® Fast Vacuum
©® Vacuum 42

® VM98

© VM 14/90n

e Hausliche Verwendung

Eine professionelle Verpackung, die

in jeder Kliche zu Hause zu finden ist.
Hochwertige Materialien, Schnelligkeit und
Benutzerfreundlichkeit. Hervorragende
Ergebnisse zu Hause.

PRODUKTPALETTE
© Eco Vacuum
© Vacuum Family
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© zuvensr

FUR DIE LAGERUNG

Edelstahl - Vakuumbehalter
Folien fur CPET-Schalen
Kompostierbare Folie
Polypropylen-Folie

Kit skin

O [0 d

FUR VAKUUM

Luftkompressor "Booster"
fur MAP-Schalensiegelgerate

Absaugvorrichtung fur
Vakuumbehalter fUr Idea-Modelle

5

TAG Wireless-Drucker

SYV-Ventil

Professionelle Absaugvorrichtung fur
Vakuumbehalter flr Evox-Modelle
Absaugvorrichtung fur Vakuumbehalter
fUr den Haushaltsbereich

Trichter aus rostfreiem Stahl

"Easy Flat" fUr externes Beutelvakuumieren
mit Vakuum-Kammergeraten

©
©
©
]
<

ZURUNTERSTUTZUNG

@ Beutelschneider

Eo Rollgestell

o

<> Schrageinlage

@ Wartungskit
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www.orved.com
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Unternehmen mit einem Qualitdtsmanagementsystem
zertifiziert durch DNV ISO 9001.



