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M Chef programok

Okos, intuitiv, fejlett vakuum!!

Az Orved a Top Chefekkel egylttmikddve olyan innovativ technikakat fedezett fel,
amelyek biztositjiak a termékek legjobb konzervalasat, meghosszabbitjak az
eltarthatésagi idét, megdrzik az ételek eredeti izét és olyan specialis folyamatokat
hajtanak végre, amelyek normalis Iégkori nyomason nem lennének lehetetlenek.
Ezzel egyszerlsitjuk és automatizaljuk a vakuumozasi eljarast. Szamos manualis
miveletet optimalizalunk és fejlesztiink, amelyek altalaban hosszu idét és allando
fellgyeletet igényelnek.

Etelét mindig ugyan olyan mindségben és csokkentett kdltségekkel készitheti el,
megtakaritva az elkészitéshez sziikséges id6t. Mindemellett néhany masodperc alatt
készételt szolgalhat fel a nap barmely szakaban - nulla varakozasi idével - ugyfeleinek.

Kihasznaljuk a kilénbdzé nyomasszinteket olyan eljarasok végrehajtasara, amelyek
lehetetlenek lennének a normal foldi Iégkori viszonyok mellett.

Mit tehet az Orved Chef programjainak segitségével? Kulonleges hatasokat érhet el
olyan eljarasok esetében, mint a pacolas, az aromak kivonasa, az infaziok
elkészitése, a kagylok tisztitasa és még sok mas.

A legegyszerlbbektdl a legosszetettebb receptekig, az els6 osszetevotdl a talalasig;
az Orved Chef programok veégig kisérik Ont a mlveletek soran.

Miért hasznosak az Orved Chef programok?

A termeékek eltarthatdosaganak novelése
izek, aromak, zamatok fokozasa
Automatikus el6re beallitott programok
Programok specialis el6készitésekhez
Korlatlan kreativitas

Chef eredmények
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Marinalas/pacolas

Pacoljon percek alatt: konstans eredmények teljesen automatikus modon, felugyelet
nélkll. A pacolas funkcié biztositja, hogy a termékek alaposabban és intenzivebben
szivjak fel a pacot. Egyszerien helyezze a pacolt terméket a kamraba, és inditsa el az
elére beallitott programot. Az intelligens szoftver ugy van programozva, hogy ltktet6é
ritmusban szivja be a leveg6t, ami megnyitja a hus sejtszerkezetét. Ez lehetbveé teszi
a pac optimalis behatolasat a rostokba. Csupan egy rovid ciklussal olyan eredményt
érhet el, amely a hagyomanyos modszer alkalmazasaval tobb mint 24 orat vesz
igénybe. Vakuumtasakokhoz és konténerekhez is elérhetd.

Infuzidk

Ez az elbre beallitott program biztositja, hogy a gydégynovények és fliszerek ize - az
ozmozis révén - folyékony termékekbe keruljon, csokkentve ezzel a termék oxidacidjat
és meghosszabbitva annak eltarthatésagat. Ez a vakuum eljaras néhany perc alatt
kivonja a teljes aromat az esszencialis olajok megvaltoztatasa nélkll, garantalva az
egyedi és intenziv izt. Készitsen friss leveseket, kulonleges olivaolajokat, hideg
infuzidkat, uj koktélokat, hideg sort...

Kagylok tisztitasa

Homok és puhatestl tormelék tisztitasara és eltavolitasara tervezték. Megtisztitjuk a
homoktdl a kagylot - szimulalva természetes kornyezetiket - megvaltoztatva a viz
nyomasat, ahogy az az 6ceanban torténik. Konstans, biztos eredmények és rovid
el6keészitési ido: egy specialis vakuumciklussal olyan hatast érink el, amely egyébkeént
12/24 érat igényelne!

Hus puhitasa

Kllénleges program a hus megpuhitasara sulyvesztés vagy minéségromlas nélkil. A
vakuumszenzornak és az intelligens szoftvernek kdszénhetéen a vakuumozas soran
elszivott levegd luktet6 mozgasat hozzuk létre, megnyitva a hus szerkezetét és
megnyujtva a rostokat. Néhany perc alatt a hus sokkal lagyabb és szaftosabb allagu
lesz, mint valaha.

Szdszok

Ezzel a teljesen automatikus programmal elkerllhet6 a szdszok, gyumolcslevek és
folyékony termékek vakuumozas soran torténd kihabzasa és kiomlése, teljes vakuum
(99,8%) elérése mellett. Ez a vakuumszint csak az Orved gépekkel érhetd el; az
optimalisan, vakuum szenzor altal vezérelt szintenként torténé vakuumozasnak
készonhetéen. Ennek legfébb elénye: a folyékony termékek hosszabb eltarthatésaga,
mely atlagosan a normal id6 7-szerese. Ezenkivul elénydk még: nincs nedvesség-,
suly- és izveszteség; a szivattyu és a vakuumkamra védett a szennyezddéstdl,
teljesen automatikus ciklus, ezért nincs szukség feligyeletre.

S{rd martasok

Ez magaban foglalja a Martasok program Osszes elényét, de kifejezetten krémes
termékek (példaul tokkrém vagy zoldségpuré stb.) elballitasara alkalmas. A krémet a
nyomasszabalyozé keveri dssze, igy barsonyosan sima és fényes lesz.
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Szilard osszetevok és toltelekek

Kompaktabba és homogénebbé teszi a tésztdkat és a toltelékeket. TOkéletes a
kannelloni toltelék jobb Osszekeveréséhez, vagy a hus elbkészitéséhez hamburger
formazasra.

Veédobgaz (valtakozo vakuumozassal)

Ez egy szekvencidlis VEDOGAZ program, amely felvaltva alakalmazza a
vakuumciklusokat és a gazinjekciokat. |dealis kész cukraszati termékekhez és toltott
tésztakhoz (ravioli, tortellini, cannelloni), kilénb6zb belsé és kilsé texturakkal. Az inert
gaz befecskendezésének koszonhetben elkerllhetd a belsé részek, toltelékek
szivargasa vagy a termék térése a vakuumozas soran. A két szint (a "puha" és az
"er6s") a termék toltelékének finomsaga szerint kulonbdznek egymastol.

Tészta alapok

Annak érdekében, hogy az 0Osszes, termékben megszorult levegd magas
folyadékkontroll mellett keruljon ki az élelmiszertermékbdl, elkerllje a tasakbol torténd
kiomlést. |dealis tej és tojas alapu krémekhez és szdszokhoz, amelyek hajlamosak
gyorsan kihabzani. Homogén és fényes terméket készit. Biztositja a termék 99,8% -os
vakuumban torténé csomagolasat a hosszu eltarthatésag eérdekében. Teljesen
automatikus, nem igényel felligyeletet.

Fagylalt alapok

Tokéletesen csomagolja a kulonb6z6 fagylalt alapokat: a sorbet alapoktdl a
bonyolultabb alapokig (példaul pisztacia, mogyoré és szaritott gyimolcsoét tartalmazé
alapok). 5 szint valaszthato, kulonb6zé krémes allag eléréséhez. Optimalis, vakuum
szenzor altal vezérelt vakuum folyadékszabalyozassal a tasakbol torténd kiomlés
elkerulése érdekében. A csomagolasi ciklus semmilyen feligyeletet nem igényel. A
végs6 vakuumszint 99,8% a ,,gelato” alap hosszu eltarthatésaganak érdekében.

Husok

Tokéletesen csomagol barmilyen tipusu hust: lelassitja az oxidaciot és csokkenti a hus
léveszteséget. A vakuum szenzornak koszonhetéen a termék térfogatanak
nedvességtartalmanak parolgasat. Tartalmazza a lagy leveg6é funkcidt, mely
alkalmazasaval a leveg6 fokozatosan tér vissza a kamraba. A vakuumtasak - a
csomagolas jobb esztétikai eredménye érdekében - ellendrzott modon Oleli kdrbe a
terméket, tovabba ezaltal a termék és a vakuumtasak is optimalisan védetté valik a
kiils6 behatasokkal szemben. Eles termékekhez is hasznalhato.

Csirke

Ez magaban foglalja a Hus program dsszes elényét, de leginkabb a fehér husok
esetében alkalmazhaté. Ugy tervezték, hogy tokéletesen csomagolja az iireges, finom
és torékeny csontokat tartalmazoé hust (pl. Csirke, nyul). Alkalmazasaval elkerilhet6 a
csontok torése és a csontok elfeketedése.
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Halak

El6re beallitott program az dsszes hal csomagolasahoz viz elparolgas és izvesztés
nélkdl. A vakuum-szenzor vezérlésével elkerllhetd a friss halak folyadék tartalmanak
tulzott vesztesége, igy megmarad annak frissessége, minfsége és esztétikus
megjelenése.

Friss tészta

Az inert gaz bevezetésének koszonhetben elkerulhetd a friss tészta 0sszetorése és
morzsolodasa, még akkor is, ha érintkezésbe kerul a zacskéval. Megakadalyozza a
nedvességtartalom parolgasat és segit megovni a terméket (véddégazban) annak
biztositasa érdekében, hogy a friss tészta tulajdonsagai az id6 mulasaval ne
valtozzanak. A vakuum szenzor optimalizalja a vakuumciklust és a gazmennyiséget a
termék térfogatanak és a tasak méretének megfeleléen. Kerilli a gazpazarlast,
optimalizalja a csomagolasi id6ét a hosszu eltarthatésag biztositasa érdekében.

Péksutemények

Idealis mindenféle péksitemény eltarthatésaganak megérzéséhez (védbgazban),
kilondsen azok termékek esetében, amelyek kivul ropogdsak és belll puhak. Az
0sszes megszorult levegét kivonja az élelmiszertermékbdl, és inert gazzal helyettesiti
azt. Az inert gaz adagolasa megakadalyozza a termék 0sszezuzasat, meg akkor is, ha
érintkezésbe kerul a zacskdval. A vakuum szenzor optimalizalja a vakuumciklust és a
gazmennyiséget a termék térfogatanak és a tasak méretének megfeleléen. Kerlli a
gazpazarlast, optimalizalja a csomagolasi idét a hosszu eltarthatosag biztositasa
erdekében.

Zoldségek

Idedlis zoldségek csomagolasahoz, elkertlve az oxidaciot és a minéségromiast.
Minden tipusu kemény zéldséghez (pl. tok és sargarépa stb.) hasznalhato.

Desszertek

A csomagolasi ciklus elészor eltavolitja a levegbt a termékekbdl, majd inert gazzal
helyettesiti. Idealis mazas édes termékekhez. Az inert gaz bevezetése
megakadalyozza a termék 0sszezuzasat, amikor a tasakkal érintkezik.

Porok és fliszerek

Valamennyi konnyd terméket nehéz vakuumgéppel csomagolni, mivel a vakuumozas
soran a termékek hajlamosak a vakuumkamraban arrébb repulni. Ezt a programot ugy
tervezték, hogy minden illékony terméket ellen6rzott moédon tokéletesen csomagoljon.
A vakuumszenzor és a gép szoftvere megakadalyozza, hogy a porok a vakuumfazis
alatt felemelkedjenek és elhagyjak a tasakot. A port és a fliszereket igy 99,8% -os
vakuumba lehet csomagolni, rovid idé alatt és felugyelet nélkul; anélkul, hogy
aggodnunk kellene a termék kamraban torténd szétszorddasatol.



