LE BUSTE SOTTOVUOTO ORVED

Orved’s vacuum bags - Les sachets sous vide Orved - Las bolsas de vacio Orved

— Le buste per il sottovuoto Orved sono
prodotte con film coestrusi per sottovuo-
to molto resistenti. ESsi sono ottenuti da estrusori a testa
piana che garantiscono massima planarita e costanza di
spessore tra i diversi strati. | polimeri utilizzati sono i
migliori presenti sui mercati internazionali.

Come certificato dall’apposito marchio “per alimenti”
presente su ogni singola busta, le buste Orved sono
adatte a contenere qualsiasi alimento. Le buste per
cottura, inoltre, sono state testate presso il dipartimento
di Scienze degli Alimenti dell’Universita di Udine.

Orved & un’azienda certificata IS0 9001:2000 anche per
la produzione di buste sottovuoto, che dispongono
inoltre della certificazione della Comunita Europea.

Un sottovuoto sicuro, un’ampia gamma di produzione
che va incontro ad ogni esigenza, un impegno nella
ricerca di tecnologie sempre pill avanzate, garantiscono
alti standard di qualita e rendono Orved un’azienda ai
massimi livelli qualitativi nella produzione di buste per il
sottovuoto.
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eng Orved vacuum bags are manufactured
with very resistant coextruded films.
They are obtained by flat head extruders which grant
maximum flatness and thikness constancy of the
different layers. The polymers used are the best availa-
ble in international markets. As certified by the “for
foodstuffs” mark impressed on each single bag, Orved’s
bags are suitable for the conservation of every kind of
foodstuffs. Moreover, cooking vacuum bags have been
tested by the Food Science Dept.of Udine University.
Orved is 1S0 9001:2000 certified for the production of vacuum bags too, which have been also certified by the European Union (CE certificate).
A safe vacuum process along with a wide production range that fulfills all requests and a constant engagement towards new technologies, assure high
quality standards that render Orved at the top quality level in the production of vacuum bags.

fra Les sachets sous vide Orved sont fabriqués avec des films coextrudés pour sous vide trés résistants. lls sont obtenus avec des extrudeurs

a téte plane qui garantissent le maximum de planéité et de conctance d’épaisseur entre les différentes couches. Les polymeres utilisés
sont les meilleurs disponibles sur les marchés internationaux. Comme certifié par le marque « pour aliments » présent sur chaque sachet, ils sont conve-
nables pour tout type d’aliment. Les sachets pour cuisson,
en outre, ont été testés aupres du Département des Scien-
ces Alimentaires de I'Université de Udine. 5
Orved est une société certifiée IS0 9001:2000 aussi pour la o ;
production de sacs sous vide, qui disposent en outre de la A
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de hauts standards de qualité et font de Orved une société
aux plus hauts niveaux qualitatifs dans la production de
sachets pour le sous vide.

_ Las bolsas de vacio Orved se producen con
film coextruido para vacio muy resistente
obtenido de extrusoras de cabeza plana que garantizan
maxima planaridad y constancia de espesor entre los varios
estratos. Los polimeros utilizados son los mejores que hay
en el mercado internacional. Las bolsas Orved se adaptan
en forma tal de poder contener cualquier alimento.

Ademas las bolsas para coccion fueron aprobadas por el
Departamento de Ciencias de los Alimentos de la Universidad de Udine. Orved es una empresa certificada IS0 9001:2000 que incluye la produccion
de boslas de vacio, que cuentan ademas con la certificacion de la Union Europea (Certificacion CE). Un vacio seguro, una amplia gama de produccion
que risponde a todas las exigencias y un constante compromiso con la investigacion de tecnologias siempre mas avanzadas, garantizan altos estandares
de calidad haciendo de Orved una empresa de punta en la produccion de bolsas de vacio.

Buste lisce PA/PE - Smooth vacuum bags PA/PE - Sachets lisses PA/PE -
Bolsas lisas PA/PE

— Ideali per la creazione del sottovuoto con macchine a campana, le buste lisce Orved vengo-

no prodotte in due differenti spessori. Accanto alle pit comuni buste da 90 micron, infatti,
la produzione aziendale affianca le buste da 140 micron, piu resistenti e percio ideali per quei tipi di alimenti
che, presentando angoli, spigoli o altre parti contundenti, potrebbero forare la busta e compromettere in tal
modo il mantenimento del sottovuoto al suo interno. Le buste lisce Orved sono disponibili in diverse misure
e formati, ed & possibile trovarle anche confezionate in una comoda scatola, che ne migliora la praticita di
utilizzo e assicura una totale salvaguardia dell'igiene. Orved inoltre offre la possibilita di personalizzare le
buste con marchi, loghi colorati o stampe a piu colori.

eng Ideal for vacuuming with chamber machines, Orved smooth bags are produced in two
different thikness: 90 micron bags and 140 micron which are even more resistant and
therefore ideal for foodstuff with sharp edges, keeping always vacuum’s quality since the bags don’t break.
Orved’s smooth bags are available in different sizes and formats and it is possibile to have them packed in
a practical box as well, that keeps hygiene. Moreover Orved offers the possibilty of private labels by custo-
mizing the bags on clients’ demands: brands, colourful logos and prints.
fra Idéals pour la création du vide avec machines a
cloche, les sachets lisses Orved sont produits en
deux épaisseurs différentes. A c6té des plus répandus sachets de
90 mycrons, en effet, la production de a société inclue les sachets
de 140 mycrons, plus résistants et donc idéals pour ces types
d’aliments qui présentent des angles, des coins ou autres parties
contondantes, et qui pourraient perforer le sachet et comprometire
le maintien du sous vide & son intérieur. Les sachets sous vide
Orved sont disponibles en formats et dimensions différents; il est
aussi possible de les trouver déja emballés dans un pratique carton
permettant une totale sauvegarde de I'hygiéne. Orved offre la possi-
bilité de personaliser les sachets avec les marques, les logos
colorés ou avec impressions a plusieurs couleurs.

— Ideales para la creacion del vacio con envasadoras
de campana, las bolsas lisas Orved se realizan en

dos espesores diferentes. Ademas de las comunes bolsas de 90
micron, Orved produce bolsas de 140 micron, que siendo mas
resistentes son ideales para aquellos tipos de alimentos que,
angulosos o punteagudos, pueden perforar la bolsa alterando el proceso del vacio. Las bolsas lisas Orved estan disponibles en diferentes medidas y
formatos y se pueden confeccionar en cémodas cajas que facilitan el uso asegurando la total salvaguardia de la higiene. Orved ademads ofrece la posibili-
dad de personlaizar las bolsas con marcas, logos coloridos o impresiones en varios colores.
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Buste lisce specializzate per carni PA/PE - Smooth bags special for meat PA/PE -
Sachets lisses spéciales pour viande PA/PE - Bolsas lisas especiales para
carnes PA/PE

— Al fine di proteggere le carni dal possibi-

le danneggiamento provocato, oltre
che dal contatto con l'aria, anche da fonti luminose e
raggi UV, Orved ha studiato e realizzato un’apposita
serie di buste, denominate “selezione Cazzamali”. Tali
buste sono state collaudate e testate da Franco Cazzamali,
grande esperto nel settore delle carni. Queste buste, grazie a
speciali colori-barriera, forniscono un’efficace schermatura contro
tutti i raggi luminosi, compresi gli UV, favorendo cosi il blocco
dell’ossidazione ed evitando il cambiamento di colore che avviene
nelle carni a causa dell’esposizione alla luce anche nella fase di
sottovuoto. Con queste speciali buste, una produzione esclusiva della
Orved, le carni preservano la colorazione originale e la loro integrita
per tempi ancora pit lunghi.
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y testeadas por Franco Cazzamali, grande experto en el sector da las carnes.

eng With the aim of protecting meat from the eventual damages caused by air contact or source of light -and specially UV rays- Orved has

studied special bags called “Cazzamali selection”. Those bags have been fried and aproved by Franco Cazzamali, important expert in
the meat field. These bags, thanks to the colour barrier, provide an effective shielding against light rays, UV included, helping the block of oxidation and
avoiding the colour alteration in meats when being exposed to light, even in vacuum step. With these special bags, produced exclusively by Orved,
meat keeps its original colour and integrity for a long time.

fra Afin de protéger les viandes de I'endommagement provoqué par le contact avec I'air et

par les sources de lumiére et les rayons UV, Orved a étudié et réalisé une serie de sachets
appropriés, denommeée “selection Cazzamali”. Ces sachets ont été vérifiés et testés par Franco Cazza-
mali, un grand expert dans le domain des viandes. Ces sachets, grace a des spéciales couleurs-barriére,
fournissent un blindage contre tous les rayons lumineux, y inclus les UV, en favorisant le bloc de la
oxydation et le changement de couleur des viandes causé par I’exposition a la lumiére méme pendant la
phase de sous vide. Avec ces sachets spécials, une production exclusive de Orved, les viandes conser- &
vent le couleur originale et leur intégrité encore plus longtemps.

— Con el fin de proteger las carnes del posible daio provocado por el contacto con el aire
y Sobretodo las fuentes luminosas mediante los rayos UV, Orved ha estudiato y realiza-

do un serie de bolsas espcificas denominadas “seleccion Cazzamali”. Tales bolsas han sido probadas poliammide
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Estas bolsas, gracias a especiales barreras de color, garantizan una eficaz pantalla contra todos los

rayos luminosos, UV incluidos, favoreciendo el bloqueo de la oxidacion y el consecuente cambio del color que se produce en las carnes a causa de
la exposicion a la luz, aun en la fase de vacio. Con estas bolsas especiales, de produccion exclusiva Orved, las carnes conservan el color original y su
integridad por mds tiempo.

Buste per cottura OPA/PP - Cooking vacuum bags OPA/PP
Sachets pour cuisson OPA/PP - Bolsas para coccion OPA/PP

— Le grandi potenzialita che derivano dall’'uso del sottovuoto applicato alla cucina hanno g

spinto Orved a produrre buste che, oltre a conservare gli alimenti, ne rendessero possibi-
le anche la cottura combinata con il forno a vapore. Certificate presso il Dipartimento di Scienze degli
alimenti dell’Universita di Udine, le buste per cottura Orved sono in grado di resistere a temperature fino

a115°C.
eng The great potential that derives from vacuum use applied to cooking have driven Orved
to produce bags that not only conserve food but allow combined cook with a Steam oven |
as well. These bags can resist temperature at a max. 115°C. They have been certified by the Foods

Science dept. of Udine University..
fra Les grandes potentialités qui dérivent de I'utilisation du sous vide dans la cuisson ont
poussé Orved a produire des sachets qui, a part conserver les aliments, rendent aussi
possible la cuisson combinée en four vapeur. Certifiés auprés du Département de Sciences Alimentaires
de I'Université de Udine, les sachets pour cuisson Orved peuvent resister jusqu’a 115°C.

polipropilene
polypropylene

poliammide biorientata
bi-oriented polyamide

— Las grandes potencialidades que derivan del uso del vacio aplicado a la cocina han impulsado Orved a producir bolsas que, ademds
de conservar los alimentos, permitan la coccion combinada con el horno a vapor. Las bolsas de coccion Orved estan en grado de
resistir temperaturas de hasta 115° C. Estdn certificadas por el Departamento de Ciencias de los Alimenti de la Universidad de Udine.
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