TEMA
VAKUUM

Mindre spild
Mere smag

DERFOR GOR VAKUUM
EN FORSKEL

Det handler ikke kun om sous vide og mere smag, men ogsa om lengere
holdbarhed, mindre madspild og en mere effektiv produktion.
ORVED er vakuummaskiner udviklet specielt til det professionelle kokken.

MERE EFFEKTIV PRODUKTION BEDRE KVALITET PA FROST
Keb sterre mangder nar ravarerne er i s&eson og dermed billigere. Du kan producere Opbevarer du fedtmarmoreret ked
storre portioner, og ved at opbevare dem i vakuumposer, far ravarerne lzengere holdbar- i en almindelig plastikpose, vil fedtet pa grund af
hed. Du kan ogsa spare tid — lav f.eks. sovs hver anden uge i stedet for 2 gange om ugen. ilten begynde at harske —selv ved -18°C.
Brug vakuum og frys - sa undgar du ogsa,
at dine madvarer udterres under frysning.

v FARVEL TIL MADSPILD
Har du fokus pa baeredygtighed og madspild,
kan du vakuummere den mad, der er til overs,

uden at det @ndrer pa kvaliteten.

FORLANG HOLDBARHEDEN
Mikroorganismer og skimmelsvampe, som fordeerver maden, kraever ilt
for at kunne udvikle sig. Vakuum fjerner ilten i vakuumposen, sa dine ravarer
inklusiv oste holder lzengere uden at miste sin naturlige friskhed.

I I VAKUUM

Italienske ORVED har siden 1984 specialiseret sig i design og produktion af intelligente
vakuummaskiner til restauranter og kantiner. Maskinerne er udviklet i et taet samarbejde
mellem kokke, teknikere og designere. Resultatet er markedets mest innovative serie af
produkter til vakuummering af bade faste og flydende produkter i alle storrelser — i poser
og i glas. Det er gennemfort kvalitet i de bedste materialer, og det er automatiseret digital
teknologi i et design, der er helt enkel at betjene og meget rengeringsvenligt.

ABNER FOR HELT NYE
MULIGHEDER

Det er topmodellen med bade vandret og lodret kammer og 52 forudindstillede programmer

til seerbehandling af faste ravarer, delikatesser og flydende produkter.

OGSA TIL STORE RAVARER

Hele fisk, sterre kadstykker og store grentsager
kan vakuumeres i store poser uden for kammeret.

RENS MUSLINGER EFTER NATURMETODEN
ORVED har udviklet et program, der efterligner
trykket i havet, og som far muslinger til at abne
sig, sa de skylles rene for sand m.m.

MARMELADE PR. AUTOMATIK
Et program igangsatter og styrer automatisk
processen —sa kan du lave noget andet imens.

Det
bedste
af det
bedste

EFFEKTIV MARINERING OG INFUSERING
Brug de seerlige programmer til marinering af ked,
som serger for, at marinaden i intervaller treenger
langtind i kedet pa rekordtid. Du kan ogsa infusere
pa fa minutter uden bitterstoffer.

AUTOMATISK DATOMARKNING
Lad maskinen datostemple poserne
samtidig med, at de forsegles.

SENSORSTYRET PROCES

Processen er sensorstyret, sa der altid kun
anvendes den nedvendige vakuum til den
aktuelle mangde og emballage.

VAKUUM TIL SUPPER OG SAUCER

Et patenteret lodret kammer gor
maskinen velegnet til saucer og supper
- 0gsa portionsanrettede.

NITROGEN TIL SKROBELIGE RAVARER

Maskinen kan tilsluttes en trykflaske med nitrogen,
sa produkter, der ikke taler tryk fra posen, kan
vakuumpakkes. Al atmosfeerisk luft suges ud,
nitrogen blaeses ind og posen lukkes uden indhold
af skadeligilt og uden tryk pa produkterne.

ORVED Cuisson 31 vakuummaskine, bordmodel

Den ultimative lesning til professionelle storkekkener
og madlaboratorier. Vakuummerer alle typer mad

som f.eks. ked, fisk, grentsager og porese fedevarer som
pasta og desserter samt vaesker.

® Svejsekabe L315 mm

© Maks. posesterrelse i kammer 300 x 450 mm

© Maks. hejde i kammer pa glas og beholdere 200 mm
® Kammerstr.: B343 x D434 x H200 mm

® Mal: B485 x D575 x H450 mm

® El: 230 Volt, 50/60 Hz

® Vakuumpumpen producerer op til 12 m?/t

Varenr. 63237005



TEMA
VAKUUM

ORVED Evox 25 vakuummaskine, bordmodel

Mindre spild Vakuummaskine til bade faste ravarer, delikatesser og flydende

Mere smag Mulighed for vakuummering af store emner uden for kammeret.

vasker. Meget brugervenlig betjening.

® Svejsekaebe L260 mm

® Maks. posesterrelse 250 x 300 mm

® Maks. hejde i kammer pa glas og beholdere 110 mm
® Kammerstr.: B303 x D293 x H110 mm

® Mal: B444 x D481 x H210 mm

e EI: 220-240 Volt, 50/60 Hz, 297 Watt

ORVED Vacuum Family vakuummaskine, bordmodel
Vakuumpakning pa professionelt niveau af bade ked,
paleaeg, fisk, ost og grentsager til det mindre behov, men ikke
til pakning af fedevarer i vasker. Automatisk vakuum og
forseglingscyklus.

® Svejsekaebe L300 mm

® Maks. posesterrelse 300 mm bred

® Mal: B360 x D265 x H126 mm

 El: 230 Volt, 50/60 Hz

® Vakuumpumpen producerer 11 m?/t

FLERE MULIGHEDER
PA BORDET

Serien af vakuummaskiner fra ORVED deakker ethvert professionelt behov.
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Vakuumerede fodevarer har leengere holdbarhed,

portioner og opbevar dem i sma vakuumerede

tilberedes i vakuumposer i sous vide, bliver
svindet minimalt.
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Minimer samtidig madspild ved at lave store TA N KE

portioner, som er klar til brug. Nar ravaren ET BEVIDST VALG

¢ Vakuumpumpen producerer 4 m/t Varenr. 63237006
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IKKE TIL VARME
PRODUKTER
Nedkel dine produkter til 3-5°C,
og brug maskinens H2Out-program
mindst 1 gang om ugen.
Ellers risikerer du edelaeggende
vand i maskinens olie.

-

VAKUUMSYLTET
ANANAS MED PEBE

Opskrift: Dennis Rafn

Perfekt at bruge i en karryret, clubsan@wich, wrap,
til ostebordet eller som tilbehor til is. \

1 ananas

12 peberkorn
2 dl rersukker
1,5 dl vand

¥ rod chili

Peberkorn koges op 6 gange - skift vand hver gang.

Ananas klargeres ved at fjerne top og skrael,

delei 4 bade og fjerne stokken.

Sukker og vand koges op til en sukkerlage, J
chili i tynde skiver og peberkorn kommes ved, h |
nar lagen er kogt klar (transparent). Afkeles. If
Ananas kommes i vakuumpose sammen med “;‘;‘f*
vaesken'og vakuummeres 5-6 gange, til den - '
erskiftetifarve og er saftspandt. &

ORVED Idea 32 HI-Line BS vakuummaskine, bordmodel
Effektiv ogalsidig. 13 forudindstillede programmer
—inklusiv program til rensning af muslinger — og mulighed
foratgemme op til 10 af dine egne programmer.

Velegnet il bl.a. infusering og marinering.

Du kan vakuummere felsomme emner med nitrogen og store
emner uden for kammeret.

 Svejsekaebe L300 mm

ORVED Idea 40 BS vakuummaskine, bordmodel

Nem og effektiv vakuummaskine til alsidig brug. Du kan gemme
op til 10 egne programmer og vakuumere store emner uden for
kammeret. Maskine og kammer er i rengeringsvenligt rustfrit
stal, og en indbygget sensor sikrer perfekt vakuumering af bade
faste ravarer og flydende vaesker.

o Svejsekaebe L410 mm
® Maks. posesterrelse 400 mm bred

Med ORVED vakuummaskinen kan vi hurtigt infucere smag ind

i vaesker fra f.eks. urter, uden vi skal varme emnerne.

Det giver en intens smag og friskhed, som vi ikke kan opna
® Maks. posesterrelse 300 mm bred

® Maks. hejde i kammer pa glas og beholdere 175 mm
® Kammerstr.: B343 x D434 x H175 mm

® Maks. hejde i kammer pa glas og beholdere 170 mm
e Kammerstr.: B441 x D449 x H170 mm
® Mal: B539 x D598 x H460 mm

ved opkog. Vi kan lynhurtigt marinere og sylte gront — specielt

nar det er koldt, sa vi bevarer de naturlige farver i rdvaren.”

® Mal: B423 x D604 x H460 mm

® El: 230 Volt, 50/60 Hz, 600 Watt

® Vakuumpumpen producerer op til 12 m?/t
Varenr. 63237004

® El: 230 Volt, 50/60 Hz, 700 Watt
® Vakuumpumpen producerer 20 m*/t CRISTIAN PRAST SIMONSEN
Varenr. 63237002 Cateringlandsholdet
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Mindre spild
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SOUS VIDE
SA GODT

ORVED har udviklet det ultimative sous vide kar til gastronomi.

e ORVED SV THERMO sous vide kar

— . Til sous vide-tilberedning i bredere forstand. Individuel styring

(orvES

Ved tilslutning
til koldt vand, kan
maskinen ogsa bruges

til nedkeling

Indstil den helt preecise kernetemperatur og saet processen i gang.
Sa fastholder din sous vide-maskine den gnskede temperatur, sa du

undgar overtilberedning — hver gang! Samtidig far du dokumentation
til myndighederne for 'stige/holde-tiderne’ undervejs.”

DENNIS RAFN
Kok og inspirationskonsulenthos BENT BRANDT

VAGTTAB VED TRADITIONEL TILBEREDNING
SAMMENLIGNET MED SOUS VIDE

SOUS VIDE
EFTER BEHOV

Efter tilberedning med damp
Efter sous vide-tilberedning
STORRE UDBYTTE )
e 165%
! der holder pa al smag og vitaminer.
2411 A’ som bestillingerne indleber.
STORRE UDBYTTE Afslut med en lynhurtig
. 29,6% bruning, hvis kodet skal
STORRE UDBYTTE have stegeskorpe.

s 11,9%

_4 ® Kapacitet 27 Itr.

: e Temperaturomrade +15°Ctil +100°C med 0,1°C nejagtighed
® Viser temperaturen fra 3 kernetemperaturfelere ogi karret
* Indvendige mal : B300 x D508 x H206 mm

o Mal: B427 x D675 x H365 mm

® EI: 220/240 Volt, 50/60 Hz, 1800 Watt

Varenr. 63237007

_ - af tid og kernetemperatur i karret, som er inddelt med rustfrie
adskillelser. Maskinen fylder selv karret op med vand og sup-
plerer, hvis fordampningen ger, at der er behov for mere vand.
Maskinen har 6 forudindstillede vandniveauer i karret og 99
tilberedningsprogrammer. Mulighed for automatisk nedkeling
med koldt vand efter endt tilberedning.

VAKUUMPOSER

SPECIAL

ORVED har selvfolgelig ogsa udviklet vakuumposer, der yder maskinerne retfeerdighed.
Og det er ikke ligegyldig, hvilket valg du traeffer — heller ikke for miljoet.

ORVED komposterbare vakuumposer (50 stk.) ; Mal Varenr.
Det miljerigtige valg og valget, nar du ensker at sous vide- '~ 150 x300mm 63237027
tilberedei op til 2 degn. Poserne er fremstillet helt uden W ] 160 x 240 mm 63237028
brug af plastik, og derfor er de 100% komposterbare. 200x300mm 63237029
Kan opbevares ved -25°C og tilberedes sous vide ved maks. - 250x350mm 63237030
+100°Ci 2 timer eller +75°C i 48 timer. 2 300 x 400mm 63237031

400 x 600 mm 63237032

ORVED praget vakuumposer (100 stk.)

Bruges, nar du vakuummerer uden for kammeret,
hvor praeget serger for, at al luften kan suges ud.
Efter opbevaring kan poserne tilberedes sous vide
ved maks. +70°Ci 2 timer eller ved +100°Ci

ORVED glatte vakuumposer (100 stk.)

Bruges, nar du vakuummerer inde i vakuum-
maskinens kammer. Efter opbevaring kan poserne
tilberedes sous vide ved maks. +70°Ci 2 timer
eller ved +100°Ci 15 minutter.

15 minutter.

Mal Varenr.
Mal Varenr. 160 x230mm 63237016
150 x300mm 63237019 300 x 400mm 63237017
200 x300mm 63237020 300 x 450 mm 63237018

300 x400mm 63237021

ORVED kraftige vakuumposer (100 stk.)
Bruges, nar du tilbereder sous vide, eller nar du
onsker at opbevare vakuumerede ravarer lenge.
Tilberedes sous vide ved maks. +80°Ci 72 timer,
ved +100°Ci 2 timer eller ved +121°Ci

30 minutter.

Mal Varenr.
150 x 300 mm 63237022
250 x 400 mm 63237023



