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ideally takes its cue from the

made up of inventions, global
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Venix is in fact a lively mix of] reati

1ty é_’rtistic spirit, desire to communicate lwith the world, which
JameiRepubblica Serenissima’, from a long and prestigious tradition
'?gtaste for sharing and, above all, a great spirit of innovation.




VENICE

This is the.essence of Venix, the principle that rﬂspﬁités its s}
catering equipment market«the identity of an innovative | W
of a solid experience in the field and projected into an intern
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ALL THE FLAVOUR OF VENICE

Toutes les saveurs de Venise

Venix est en fait un mélange vivant de créativité, desprit artistique,
de désir de communiquer avec le monde, qui s'inspire idéalement
de la « Repubblica Serenissima » millénaire, d'une longue et
prestigieuse tradition faite d'inventions, de commerce mondial,
d’'un golt du partage et, surtout, d'un grand esprit dinnovation.
Cest lessence de Venix, le principe qui inspire sa relation
dynamique avec le marché de léquipement de la restauration
chaude et froide, lidentité d'un projet dentreprise innovant,
construit sur les fondations d’une solide expérience dans le
domaine et projetée dans une dimension internationale.

Todos los sabores de Venecia

Venix es, de hecho, una viva combinacion de creatividad,
espiritu artistico y deseo de comunicacién con el mundo,
inspirada en la milenaria “Repubblica Serenissima’, una larga
y prestigiosa tradicion basada en invenciones, comercio
global, gusto por compartir y por sobre todo un gran espiritu
de innovacién. Esta es la esencia de Venix, el principio que la
guia en su dindmica relacion y participacion en el mercado
de equipamiento gastronémico; la identidad de un proyecto
comercial innovativo, cuyas bases se sustentan en una sélida
experiencia en el drea proyectada hacia una dimensién
internacional.

Bce B8KYycCbl 8eHeyuu

Venix s819emcsa HeomwemaemMol 4acmoto meicadyenemHel
ucmopuu BeHeyuu — ee cmecu dyxa HoBamopcmeg,
KpeamugHOCMU, UCKYCCMBA U XendHUs 8HOCUMb 8

MUP HOBOe. Yoa ucmopus Hembiciuma 6e3 mpaouyuli
uzobpemamesnscmad, 27106a/1bHOU MOP2OBAU U XeaHUS
NPUBHOCUMb 8 KU3Hb JTYHLLIeE.

Smo cyms Venix, ucmopus, Komopas 800XHO8/I5em HAC
Ha pabomy ¢ NPOMUBONOIOKHOCMAMU NO OYXy — KAPOM
U X071000M, € e0UHOU Ues1bio — CO30aHUIO UOeasieHo20
060py008aHus 0719 npednpusmuti numarus. \Venix — smo
UHHOBAYUOHHBIU BU3HEC, NOCMPOeHHBIU HA hyHOameHme
02POMHO20 ONbIMbI Pabomel 8 3moti obnacmu u 6oeamodi
MEXO0yHapOOHOU 3KCnepmus3bl.
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Advanced technology and eco-sustainability, reliability and customer care are the roots of our business

philosophy. A concept of quality and innovation represents our Company’s Mission to meet customer’s
needs notwithstanding the enduser’s safety.
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A COMPANY PROJECTED IN THE FUTURE

Une société projetée vers le futur

Technologie de pointe et éco-durabilité, fiabilité et service a la
clientéle sont les racines de notre philosophie.

Un concept de qualité et d'innovation qui représente la mission
de notre entreprise pour répondre aux nécessités des clients tout
en assurant la sécurité de ['utilisateur final.

Una compaiia con vision de futuro

Una tecnologia de avanzada eco sustentable, la confiabilidad
y el cuidado del cliente son las raices de nuestra filosofia
comercial. Conceptos como calidad e innovacion caracterizan
la mision de nuestra empresa siempre de cara a la satisfaccion
de las necesidades del cliente sin desatender la sequridad

del usuario final.

KomnaHus opueHmuposanHas Ha 6ydyujee

[lepedosble mexHos02uU, HA0EXHOCMb, 3a60MaA O KUeHMax
U 3KOI02UYECKAA OMBEMCMBEHHOCMb, 1EXAM 8 OCHOBE
unocogpuu Hawe2o busHeca.

Kayecmeso u uHHosayuu — cmepxHu Hawed Muccuy,
KOMOopas Npu3eaHa nosuILUAame 3ggekmusHocms pabomel
HAWUX 3aKa34UK08 U 0becneyusams 6€30NacHOCMb HAWUX
nompebumerned.
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VENIX ACADEMY

LET'S GETINSPIRED
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Our constant investment in people and structures permit us to invite and recieve our partners.
Our demo-show kitchen, our meeting rooms, our auditoriums: everything we do is to make

customers feel at home when they are with us.

VENIX ACADEMY: laissez-nous vous inspirer

Notre investissement constant dans les personnes et les structures
nous permet d'inviter et de recevoir nos partenaires.

Notre cuisine de démonstration, nos salles de réunion,

nos auditoriums: tout ce que nous faisons sert a faire sentir nos
clients comme a la maison quand ils sont avec nous.

ACADEMIA VENIX: jdejemos volar la inspiracion!

Nuestra contante inversion en recursos humanos y estructura
nos permite invitar y recibir a nuestros socios comerciales

y clientes. Nuestros shows de demostraciones en nuestra
cocina, salas de reuniones y auditériums son nuestras
herramientas para hacerlos sentir ‘como en casa”

cuando nos visitan.

“ma
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AKAZLEMUA VENIX: 0asalime s0oxHo81AMbCA

b1a200apa uHBeCMUYUAM 8 COMPYOHUKOB U 8 pazsumue
K/IUEHMCKoU cemu Mbl MHO20 8pemeHu pabomaem

€ €OUHOMBILTeHHUKAMU U NpU2Iawdem ux K cede.

Hawu npedcmasumesnscmea pacnonazaom
0eMOHCMPAYUOHHBIMU KYXHAMU U KOHpepeHU-3a1amu:

Mbl Oesiaem ece, 4mobsl KIUEHMb! U NAPMHEPL! Yy8Ccmaosasu
cebs kak 0oma, Ko2od OHU C HaMU.









cerTiFieD INNOVATION
an0 PERFORMANCES

Obsessed with performance, results and customer’s satisfaction. Our R&D team, together with our
Quality and Service Management work around the clock to instill reliability to our brand.

ISO 9001:2015 and ISO 45001:2018 are just the first steps towards the many challenges that the global
market fronts us. Every Country is different, every shipment requires a peculiar necessity and working
with over 90 Countries worldwide is a task that keeps us constantly in developement.

INNOVATION et PERFORMANCES certifiées

Lobsession de la performance, des résultats et de la satisfaction
du client. Notre équipe R&D, ainsi que notre Direction Qualité et
Service travaillent 24 heures sur 24 pour accroitre la fiabilité de
notre marque. Les normes ISO 9001:2015 et ISO 45001:2018 ne
sont que les premiers pas vers les nombreux défis que le marché
nous impose. Chaque pays est différent, chaque expédition
requiert une nécessité particuliére et travailler avec plus de 90 pays
dans le monde est une tdche qui nous maintient constamment
en développement.

INNOVACION y PRESTACIONES certificadas

Obsesionados con el rendimiento, los resultados v la
satisfaccion del cliente, nuestro equipo 1&D (investigacion y
desarrollo) junto con nuestra Gestion de Servicio y Calidad
trabajan incansablemente dia a dia para aumentary fortalecer
la confiabilidad hacia nuestra marca.

Las certificaciones ISO 9001:2015 e ISO 45001:2018

son justamente los primeros pasos a fin de afrontar
satisfactoriamente los desafios a los que el mercado nos
enfrenta dia a dia. Entendemos que cada pais es diferente,
cada envio requiere una necesidad particular y nuestra
experiencia con mas de 90 Estados en todo el mundo es
una tarea que nos mantiene en constante desarrollo y
actualizacion en esta materia.
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3APETMICTPUPOBAHHbBIE UHHOBALIMU N
NPOU3BOAUTEJIbHOCTbD

Mel 00epxuMbl NPOU3BOOUMESTbHOCMBIO, Pe3yTbmamamu

U y0081€MBOPEHHOCMbIO K/IUEHMO8. Hawa komaHoa R&D
gMecme C Hawum omoesnom YnpasaeHus Ka4ecmeom u
KnueHmckum omoenom pabomaem Kpy2aocymoyHo, 4mobesl
NnoBbICUMb HA0XHOCMb Haule2o 060pyO008aHUS.

1SO 9001:2015 u ISO 45001:2018 — 3mo /1utib POPMAanbHoe
NoomeepXxoeHUe 20MOBHOCMU K peLUeHUIO 86130808, C
KOMOPbIMU CMAKu8aemcs 2106assHbIl pbliHOK 060py008aHUA.
Kaxdas cmpaHa omiu4aemcs, Kaxoas nocmaska mpebyem
0C06020 BHUMAHUA U pabomei.

Met pabomaem ¢ 6osnee dem 90 cmpaHamu mMupa — 3mo
peasibHoCMb KOMOopPAs NO380/19em HAM NOCMOAHHO
pasBuBAMbCA U BHOCUMb YMO-MO HOBOE.
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THE

TECHNOLOGY

OF OUR OVENS

Les technologies de nos fours
Las tecnologias de nuestros hornos
TexHonorum Halwvix neyen

“ma

V-Power PRO

V-Preheating

Each oven has different
power, depending on it's
peculiarity and on customer’s

Chagque four a une puissance différente,
en fonction de sa particularité et de la
demande du client.

Cada horno posee una capacidad y

fuerza diferente, acorde y adaptable a
la peculiaridad, necesidades y exigen-
cias de cada uno de nuestros clientes.

Kaxoasa neys umeem pasHyio
MOUWHOCMb, 8 308UCUMOCMU OM
ee ocobeHHocmel u mpebosaHuti
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Fast pre-heating phase is
fundamental in all cooking
process.

Phase de préchauffage rapide

fondamentale dans tous les
processus de cuisson.

Fase de rapido precalentamiento
en todo el proceso de coccion.

Daza 6eIcmpozo Nped8apumenbHoz0
Haepesa A819emcs 0CHo80U /1106020

npoyecca npueomaossieHus.




V-Equal

Cooking uniformity is granted
by an advanced air flow
distribution in the cooking
chamber.

Luniformité de cuisson est assurée par
une distribution de pointe du débit d'air
dans la chambre de cuisson.

Uniformidad de coccion garantizada
gracias a un avanzado sistema de
distribucion de aire al interno de la
camara de coccion.

PagHomepHOCms Npu2omosieHus
obecneyusaemcs ysiy4uleHHbIM
pacnpedesieHuem 8030y WHO20 NOMOKA
8 Kamepe NPUeoMOBJIeHUA.

V-Dry PRO

Direct injection

Chimney opening can be con-
trolled directly from the Touch
screens or can be completely
open or closed in all the other
versions.

Louverture de la cheminée peut étre
commandée directement depuis les écrans
tactiles ou peut étre complétement ouverte
ou fermée dans toutes les autres versions.

La apertura de la chimenea (ventilacion)
se puede controlar directamente desde
las pantallas tactiles o puede estar com-
pletamente abierta o cerrada en todas las
demés versiones.

Omkpbimuem 0biMoX00a MOXHO
YNpassIgAmMs HeNnocpeacmMeeHHo ¢
CEeHCOPHbIX IKDAHOB UL BPYYHYIO 8 OpYeuX
MOOesAx.

All ovens have an innovative
water dropping pipe which
drops directly into the heating
element.

Tous les fours ont une injection directe
deau dans les éléments chauffants.

Todos nuestros hornos poseen
inyectores de humedad /vapor.

Bce neyu umerom npamou 8npeicK 800bI
8 HaepegamesibHeole 3/1eMeHmel.




V-Core

Core probe with 3 reading
points (Touch 7”) and with
1 reading point on all other
models.

Sonde centrale avec 3 points de lecture
(Touch 7”) et avec 1 point de lecture sur
tous les autres modeéles.

Sonda central de coccién con 3
puntos de lectura (Touch 7") y con
1 punto de lectura en todos los
demés modelos.

TepMO30HO € 3 MOYKAMU CHUMbIBAHUA
(0ng modenell C CeHCOPHbIM SKPAHOM
7 0100Mo08) U ¢ T moykol cHUMbIBAHUS
Ha 8cex 0CmMaribHbIX MOOEsIAX.

Delicate cooking

Touch screen 7"can have 10
speed options to respect
delicate receipes.

L' écran tactile 7" peut avoir 10 options
de vitesse pour respecter les recettes
délicates.

La pantalla tactil 7" puede tener hasta
10 opciones de velocidad para respe-
tar los sensibles tiempos en recetas
delicadas.

CeHCopHbIU 3KpaH No380/19em mMoYHO
pe2ysiupos8ame NAPAMeMpel 20MoBKU
0718 CO6/1100eHUS 0enIUKAMHbIX
peyenmos.

V-Connected Pro

V- Clean systems

Wifi available in all Touch
(Touch 7") controlled models
and and on the new 24" L.CD

control.

Wifi disponible dans tous les modeles a
commande tactile (Touch 7”) et sur le
nouveau controleur LCD 2.4”

Wifi disponible en todos los modelos
Touch (Touch 7") y en los nuevos
24"LCD control.

Wi-Fi docmyneH 80 8cex Mooesiax ¢
CEHCOPHBIM YnpasneHuem (CeHCOpHbIM
3KpaHom 7 0toliMOo8) U Ha HOBOM

2 4-0iotimosom XKK-Oucniee.

o=
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Chef Cloud Connect

Automatic washing system inte-
grated in all 7', 5" touch controlled
ovens and available upon request
on the Digital versions.

Systeme de lavage automatique intégré
dans tous les fours a commande tactile 7,
5"et disponible sur demande sur les versions
numeériques.

Sistea de lavado automatico integrado en
los hornos de control tactil de 7' 5"y dispo-
nible bajo peticion en las versiones Digital.

Asmomamudeckas cucmema MoUKu
8CMPOEHa B0 8Cex Oyx08ble WKAb!

C CeHCOPHbIM YnpassieHuem (7- u
5-010imMO8ble 3KpaHel) U docmynHa no
3anpocy 0na Opyaux yughposeix modesnel.

V-Double

Fast loading Pro

Stackability through our
staking Kkits.

Superposable grace a nos kits
dempilement.

Apilabilidad gracias a nuestros
kits de apilamiento.

Bo3moxHOCMb MOHMAXA WKAho8
Opye Ha Opyea 0718 3KOHOMUU
NPOCMPAHCMBa KyxHu.

5+5/8+5 trays models can be
instantly loaded and unloaded
thanks to our dedicated trolleys,
with heat-resistant rubber wheels.

Les plateaux 16/20/40 sont chargés et déchargés
en un instant grdce a nos chariots spéciaux, avec
des roues en caoutchouc résistantes a la chaleur.

Modelos con 16/20/40 bandejas se cargan'y
descargan en un instante gracias a nuestros
carros especiales, con ruedas fabricadas en
goma resistentes a altas temperaturas.

Jlomxu 16/20/40 3aepyxaomca u 8blepyxaomcs
MM2HOBEHHO 610200aPA HAWUM CNEYUATTbHBIM
menexxam c mepMocmoUKUMU KONIeCcamu.

18




tHE ADVANTAGES or our ovens

Les avantages de nos fours- Las ventajas de nuestros hornos MpenmywiecTBa Hallnx neven

Design - Diseno - [JuzadH

Automatic cooking

FOA&ST CHICKEM THIGH

Cuissons et nettoyages automatiques
Cocciény limpieza automdticos
ABTOMATVYECKaA rOTOBKA 1 MPOMbIBKa

Uniform cooking

Uniformité de cuisson
Uniformidad de coccién
PasHomepHoe 3anekaHue

Automatic Self-cleaning

Auto-nettoyage
Autolavado
Camooyucmka

Connectivity and cloud service

Service Cloud
Servicio nube
Ob6nayHeil cepsuc







THE

TECHNOLOGY

OF OUR OVENS

QNeioun

ALWAYS CONNECTED

All' Venix new generations are equipped with WI-FI connection, V-Web Server and V-Cloud technologies.
Smartphone or tablet management is possible on all models with 7”and 2.4"LCD control.

Drivent technology constantly monitors and inproves cooking procedures and the connection with

the V-Cloud allows both remote assistance and maintenance.

Toujours connecté

Toutes les nouvelles générations de Venix sont équipées de la
connexion WI-FI, du serveur V-Web et des technologies V-Cloud.
La gestion depuis les smartphones ou des tablettes est possible
sur tous les modéles avec contréle LCD 7" et 24"

La technologie Drivent surveille et améliore constamment les
procédures de cuisson et la connexion avec le V-Cloud permet
ala fois l'assistance et la maintenance a distance.

Siempre conectados

Las nuevas generaciones de hornos Venix estan equipadas
con conexion WI-FI, servidor V-Web y tecnologfas V-Cloud.
Su gestién mediante teléfonos inteligentes o tablets es
posible en todos los modelos con control LCD de 7"y 2,4”
La tecnologia Drivent supervisa y mejora constantemente
los procedimientos de coccidn en tanto que la conexion
con el V-Cloud permite tanto la asistencia remota como el
mantenimiento..

Bcez0a Ha c8Aa3u

Bce obopydosaHue Venix Hoso2o nokoneHus ocHaweHo WI-Fi
nook/oYeHuem, mexHonoauamu V-Web Server u V-Cloud.
YnpasneHue co cMapmaeoHa usiu NGHWema 803MOXHO HA
Mo0esisx ¢ 7- u 2,4-0rolimossim XKK-oucnieem.

TexHonoeus Drivent NocmosHHO omcaexusaem u
cogepuueHcmayem Npoueccs! NpU2omoseHUsA UCNOsIb3yA
mexHonoeuto V-Cloud, umo no3sosnsaem nosiy4ame yoaaeHHyo
NOMOUWb U MexHUYecKoe 06CTyXUBAHUE.

Qcioun

Chef Cloud Connect

Graphs and O Download / Upload
statistics - software
Venix
Recipes Remote
Store O eCOSySte m assistance
Remote Machine
O setting

Oven
alarms

21

O View real time

Consumption
in real time

O
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THE GOOKINGS or our ovens

Les avantages de nos fours - Las ventajas de nuestros hornos - lpeumywecmea Hawux neved.

Convection cooking
from 30 to 250 °C

Cuisson par convection de 30 a 250 °C
Coccion por convecciéon desde 30 hasta 250 °C
Korsekyus om 30 0o 250°C

Mixed cooking mode from 30° to 250°

Mode de cuisson mixte de 30°a 250°
Modo de coccidon mixta desde 30° hasta 250°C
CmewaHHbIt pexxum npueomosneHus om 30° 0o 250°C

Steaming from 30 to 130 °C

Cuisson a la vapeur de 30 a 130 °C
Vapor desde 30 hasta 130 °C
lpuzomosnerue Ha napy om 30 0o 130 °C

Low temperature cooking

Cuisson basse température
Coccidn a baja temperatura
lpueomosneHue npu HU3KoU memnepamype

V-Dry.Pro

V-Dry.Pro
V-Dry.Pro
V-Dry Pro

22



5-10 speeds for all types of
cooking tasks

5-10vitesses pour tous les types de cuisson
5-10 velocidades para todo tipo de tareas de coccion
5-10 ckopocmeti 0518 1106bIx Ky/TUHAPHBIX 3a0ay

Inverter to manage the 10 motor
speeds (only 7" touch screen)

Onduleur pour gérer les 10 vitesses du moteur
(seulement écran tactile 7”)

Inversor (de tension) para gestionar las 10 velocidades
del motor (solo pantalla tactil de 7")

VIHeepmMOopHbIU 08ueamens ¢ 10 ckopocmamu osueamerns
(MosibKo € 7-0tolMOBbIM CEHCOPHBIM SKDAHOM)

4 to 10 cooking phases

4 a 10 phases de cuisson
4 a 10 fases de coccion
om 4 0o 10 3manoe npuzomosneHus

Multilevel / Multi timer cooking

Cuisson multiniveaux/multi-minuteries
Cocina multinivel / Multi temporizador
MHo20yposHesas u myismumadlimepHas 20moexa

Deep-frozen fried products

Produits frits surgelés
Productos fritos congelados
XKapeHsle npodykmel 211y60k0l 3aMOPO3KU

23



THE

COOKINGS

OF OUR OVENS

Automatic proofing and baking

Test et cuisson automatiques
Pruebas automaticas y horneado
Asmomamuyeckas paccmoUtka u 8ineyxka

Grilled meat, fish and vegetables

Viandes, poisson et légumes grillés
Carnes, pescado y verduras a la parrilla
KapeHoe mAco, pbibbl U 080WU

Gratin products

Produits gratinés
Productos gratinados
3anexkarka -

Overnight cooking / delayed start

Cuisson de nuit/démarrage différé
Coccién nocturna/inicio diferido de coccion
HouHas 20moska/ommaoxeHHbIU cmapm

Fast Cooking

Cuisson rapide
Coccion rapida
beicmpoe npueomosneHue

24



Sous vide

Sous vide
Técnica“Sous vide" de cocina al vacio
Cy-8ud

Core probe multipoints

Sonde centrale multi-points
Sonda de nucleo multipunto
MHo20moueyHbIt mepmo3oHO

DeltaT

Delta T
Funcion“Delta T"
Llenema T

Special cooking

Cuisson spéciale
Coccién especial
CneyuarbHsle pexumsl

25



CHIC GRILL SYSTEM

THE INNOVATIVE COOKING SYSTEM

Expression of the most advanced technology, this
cooking concept have been developed to optimize
the efficiency and versatility of Supermarket cooking
points reducing investments in equipment and staff.
Meeting the needs of a new generation of
consumers, looking for a tasty, light and healthy
food offer. The ideal solution for every sales outlet
wanting to keep it's food proposal at a high
standard, increasing at the same time productivity
and optimizing working time and space.

Le systéme de cuisson innovant

Expression de la technologie la plus avancée, il s‘agit d'un systéme de
cuisson congu et réalisé pour optimiser l'efficacité et la polyvalence

des supermarchés afin de répondre aux besoins des consommateurs

de nouvelle génération a la recherche de produits préts a consommer
toujours aussi savoureux, légers et sains. La solution idéale pour tout
point de vente qui souhaite garantir un produit de haute qualité et

par la méme augmenter la productivité en optimisant les temps et les
espaces de travail et en réduisant les investissements en équipements et
en personnel.

El sistema de coccion innovador

Expresion de la tecnologfa mas avanzada, es un sistema de coccion
disefado y creado para optimizar la eficiencia y versatilidad del
supermercado a fin de satisfacer las necesidades de los consumi-
dores de nueva generacion en busca de productos preparados
que sean igualmente sabrosos, ligeros y saludables. La solucién
ideal para cada punto de venta que desee garantizar un producto
de alta calidad y, al mismo tiempo, aumentar la productividad
optimizando los tiempos y espacios de trabajo y reduciendo las
inversiones en equipos y personal.

COOKING ROAST CHICKEN

SAN MARCO
TOUCH OVEN

COOKING RIBS

POVEGLIA
HOOD

NETTUNO
GREASE COLLECTION TABLE

WHHOBAYUOHHAA cucmema 20moskKu

JlaHHas cucmema 20mosKu, ABAIWAACA BONJIOUEHUEM

camoli nepedosol mexHosI02uU, pa3pabomaHa u u3eomoesieHa

0715 ONMUMU3AYUU 3hgheKmusHOCMU U yHUBEPCA/IbHOCMU
cynepmapkemos 8 yoogsiemsopeHuu mpebosaHuti nompebumernel
HOB020 NOKOJTeHUS, KOMOPbIE ULy M 20mosble 671100d, MAakue xe
BKYCHele, lezkue U 300po8ble, Kak doMAawiHue. Imo - UoeasibHoe
peuieHue 0714 110600 Mopeo8oli MOYKU, Cmaparwetica npednazams
NPOOYKUUIO BbICOKO20 KAYECmMea U, BMECME C SMUM, NOBbILLAMb
Npou3BooUMeEILHOCMb NYMemM ONMUMAIbHO20 UCNOIb308AHUSA
pabouezo 8pemeHu U CBO60OHO20 NPOCMPAHCMBA CO CHUXEHUEM
3ampam Ha 06opyd08aHUE U NEPCOHAIT.

COOKING SKEWERS



NETTUNO recmoLosy

EFFICIENCY AND SAFETY

I T NETTUNO
: Technology

Nettuno technology : optimization of
maintenance, efficiency and safety.

This oven-connected accessory collects grease
safely, avoiding damages and malfunctions.

The escape-valve allows the grease drainage
while the oven is cooking, into a safe and

practical sealed collector.

Being stored separately, grease doesn't smoke nor
gets solid, avoiding clogs and bad smell returns.

Efficacité et sécurité S¢pgekmusHocmes u 6ezonacHocMob

La technologie Nettuno veille a optimiser l'entretien, l'efficacité et la TexHosnoeua Nettuno eapaHmupyem onmumansHell yxoo npu
sécurité : ce four intelligent connecté récupere la graisse en toute s 8blcoKoU 3hpekmusHocmu u 6e3onacHocmu: 3ma ymHas

écurité, ce qui permet d'éviter les dysfonctionnements et les dommages. NOOK/IIOYEHHAA Neyb HAadexxHo cobupaem xup, npedomsepawas

Le systéme de gestion douverture et de fermeture du four permet HeucnpagHoCmMu U NOBPeXoeHUs.

d'évacuer les graisses dans un collecteur pratique, en éliminant la Cucmema ynpasneHus omKpbI8aHUuem U 3akpel8aHUeM neyu
plupart des saletés a l'intérieur de la chambre de cuisson, ce qui em- N0380/19eM Xupy cObUPamMbCA 8 yOO6HOM Kos/leKmope, yoanas
péche la solidification des liquides et ['obstruction de évacuation. 6016WUHCMB0 3aepa3HeHul u3 paboyel kamepbl, npedomepawas

3amasepoegaHue Xuokocmel U 3acopeHue CIUBA.

Eficiencia y seguridad

La tecnologia Nettuno se encarga de optimizar el mantenimiento,
eficiencia y seguridad: este horno inteligente recoge la grasa de
forma segura, a fin de evitar fallos de funcionamiento y averias.

El sistema de gestion de la apertura y cierre del horno permite la
salida de grasa en un colector practico, eliminando la mayor parte
de la suciedad dentro de la cdmara de coccidn, evitando la solidifi-
cacion de liquidos y la obstruccion del drenaje.

MULTI-LEVEL COOKING SMOKER STEAM COOKING }E
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NaTURAL Svoking witH THE AROMA SMOKER

To increase the oven’s performance Venix has introduced
the possibility of smoking inside the chamber through
it's VENIX AROMA SMOKER SMKO02.

It can smoke any kind of food, at any chosen
temperature and permits a menu-variety with no equal.

Le fumage naturel avec le fumeur AROMA 2332; KIT

Pour donner au produit une touche plus savoureuse et par-
fumée, vous pouvez utiliser le systéme innovant Venix Aroma
Smoker SMKO02 qui fume les cotelettes en utilisant un procédé
simple et extrémement rapide. C'est un avantage supplém-
entaire qui fait la différence, avec une qualité améliorée et une HamypaneHoe konyeHue 61az00aps npubopy ons
gamme de plus en plus polyvalente. APOMATU3ALUNUN dbimom

Jna npudarus 6rodam 6osiee annemumHozo U apoMamHyo20

Ahumado natural con el ahumador AROMA BKYCA MOXHO UCNOJTb308dMb UHHOBAUUOHHYIO CUCMEMY

Para darle al producto un toque mas sabroso y fragante, se Venix ona apomamusayuu oeimom SMK02, komopas

puede utilizar el innovador sistema Ahumador Aroma Venix Konmum pebpbIWKU C NpUMeHeHUemM Npocmou U 04YeHb
SMKO02 para ahumar comida mediante un procedimiento 6eicmpoti npoyedypel. 3mom 00NOIHUMEbHbIU KOMNOHEHM
sencilloy muy rapido. Es una ventaja adicional que marca la npedocmassnisem 02poMHOe NPeUMyLeCmao, NOBLILUAA
diferencia, aumentando la calidad y versatilidad de la gama. Ka4ecmao U yHu8epCaneHoCmMe 0aHHOU JTUHelKU.

“ma




CHIC GRILL SYSTEM

COOKING POWER

J [

J 4

J I

Cooking time
ACCESSORIES FOR - ACCESSOIRES Temps de cuisson
POUR ACCESORIOS PARA - AKCECCYAPb g <G9504/CGS05  CGS06/CGS07  CSG10/CGS12 gigmpo de Coccion
Bpemsa npuzomoeneHus
16 24
(CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET
POLLO - KYPULIA <1KG/ KT) POLLO - KYPULIA <1KG/ KT) 40/45
MIN/MIN
8 16 32 MIN/ MVH
GP65 (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET
GN 1/1 CHICKEN GRILL POLLO- KYPULA >TKG/KT)  POLLO-KYPULA >TKG/KT)  POLLO-KYPULIA >TKG/ KI)
100 150 300 35
RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES MIN/MIN
CHULETAS - PEBPBILLEK CHULETAS - PESPBILLEK CHULETAS - PESPBILLIEK MIN/ MUH
GP67
RIB GRILL
40 60 120
(SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMITYPI < 13.5 CM) 15
MIN/MIN
g 20 30 60 MIN/ MUH
GP58
T (SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMIYPHI > 13.5 CM)
a4 6 10
20
MIN/MIN
GP37 MIN/ MUH
G/ SoTHCAST. PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIAS - [TUL{LJbl/ TETELUKY
IRON PLATE
20 30 50 25
FISH - POISSON - PESCADO - Pbl5A MIN/MIN
PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / TOPLMIE MIN/ MUH
20 30 50 7
GP38 GRILLED VEGETABLES - LEGUMES GRILLES - VERDURAS ASADAS - OBOLH-TPYJTb MIN/MIN
GN 1/1 BARBECUE PLATE PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / IOPLMiA MIN/ MUH
@ 60 90 150
& 35
= - MIN/MIN
. LASAGNE / EGGPLANT PARMIGIANA - LASAGNE,/ GRATIN - LASARIA / BERENJENAS A LA PARMESANA MIN/ MUH

GN 1/1 BAKERY TRAY,
MARBLED H: 40

JIASAHBU/TTAPMULKAHBI

PORTIONS OF / PORTIONS DE / PORCIONES DE / TOPL{HIf







prosress THRousH TECHNOLOGY

Le progrés grace a la technologie - Progreso a través de la tecnologia - [pozpecc ¢ nomouwibio+ mexHonoauti

Simple, fast and intuitive controls. Commandes simples, rapides et intuitives. lpocmoe, beicmpoe U UHMyUmu8Ho
q q Une nouvelle génération de solutions concues NoHAMHoe ynpagneHue. PelueHus Ho8020

A new generation of solutions pour tout typg de chef, a la recherche de plus ﬂOKOﬂeHUH,y p53pa6omaHHb/e 054 /1106020
designed for any kind of chef, de simplicité et de résultats. Ecran tactile Wwegh-nosapa, uyuiezo NPocmMoe
looking for sim pl icity an d results. 77 écran tactile 5” avec encodeur et écran yNnpasnieHue U 8eIUKOSIeNHO20 pesy/ibmamd.

., ) ; LCD 2,47 une grande famille de solutions 7-, 5-u 2,4-010timoebili KK-3kpaH -
7"and 5"touch screen and 24"LCD disponibles dans tous les fours Venix: MHOXeCmao petueHut, 00CmynHelx 8
screen a big fami ly of solutions de toute dimension et pour tout usage. J1106bIX neyax Venix: pazHoeo pamepa u

" : " NPeoHA3HAa4eHUA.

available in all Venix ovens: any Controles sencillos, rapidos e intuitivos. 8
dimention and any purpose. Se trata de una nueva generacion de

soluciones disefiadas para cualquier tipo
de chef, buscando combinar simplicidad

y resultados. Pantalla tactil de 7”; pantalla
tactil de 5" con codificador y pantalla LCD
de 2,4" una gran familia de soluciones
disponibles en todos los hornos Venix;
todas las dimensiones, cualquier proposito.

VENEXIA CAPACITIVETOUCH CONTROL 7”- COMBI/ BAKERY

COOK|NG HAS NEVER With smart technology that stimulates the Nunca antes fue tan facil cocinar
chef's creativity and simplifies the'vvork Equipado con una tecnologfa inteligente
of kitchen staff, these ovens permit the que respalda la creatividad del chefy
BEEN SU EASY simultaneous and automatic preparation of simplifica el trabajo del personal de
different dishes. They also preserve flavours cocina, permite la preparacion simultanea
and fragrances while optimising cooking y automética de platos diferentes,

times, costs and results. preservando sus sabores y aromas y
optimizando tiempos, costes y resultados.

Cuisiner n'a jamais été aussi facile lpuroroBnexue eapl cTano

Equipé d'une technologie intelligente qui npocTo, KaKk HnKorga

apporte un soutien a la créativité du chef, il Mcnone3ys ymHyio mexrosiozuio,

simplifie le travail de l'opérateur en cuisine et PACWUPAIOWYIO KpEamUeHbIE 803MOXHOCMU
permet de préparer simultanément et automa- ~ We-nosapa u obrneeyaiouyio pabomy
tiquement différents plats tout en préservant KYXOHHO020 pabOMHUKa, 3ma mooesib

les gouts et les arémes avec une optimisation obecneyusaem 00HOBpemMeHHYIO U

du temps, des colts et des résultats. asmomamu4eckyto 20mosKy pasHolx

671100, COXPAHAA UX 8KYC U dpomMam npu
0NMUMU3AYUU BpeMeHU, pacxodos U

pe3ysiemamaos.

Touch screen 7” Capacitive

e 4 1 B
o avs

MULTILEVEL Cooking
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SQUERO capACITIVETOUCH CONTROL 5”- COMBI/ BAKERY

Touch screen 5” Capacitive

SEY

Manual cooking

With nothing superfluous but all the
essentials, this high-tech but extremely
user-friendly control offers all the most
important functions and features capacitive
touch controls and a 5" screen.

SQUERO Le four smart...

Rien nest superflu et tout est essentiel dans cet
outil technologique d'une grande facilité d'uti-
lisation qui possede toutes les caractéristiques
les plus importantes avec commande tactile
capacitive connectée a un écran 5"

SQUERO El horno smart...

Nada es superfluo y todo indispensable
en este instrumento tecnoldgico facil de
usar que presenta todas las funciones mas
importantes con control tactil capacitivo
conectado a una

pantalla de 5",

SQUERO UumennekmyanvHas
cmapm-neds...

B 3mom mexHonoeu4eckomM annapame,
omsuyarwemca sbicokoli npocmomod
3KCNAYamayuu, Hem Hu4e20 JTUUIHEO,

HO ecmb 8ce Heobxodumoe. OCHOBHbIE
yHKYUU YNpasiAamca emKocmHelM
CEeHCOPHbIM yCMpOLCMBOM, COEOUHEHHbIM
C 3KpaHoMm Ha 5"

T
SLE
BED ==

[ =]
Ao b=
W

Automatic Cooking Special cycles
for Combi & Bakery ovens



SQUERO

DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY
COMBI / BAKERY / GAS / CONVECTION

MANUAL CONTROL
COMBI / BAKERY / GAS

Back/On | Off
Retour/Marche | Désactivé
Atras/Encendido | Apagado
Ha3ad/Bxn | Boikn

Menu/ Settings
Menu/Parameétres
Menu/Configuracion
Menito/Hacmpoliku

2.4”LCD Screen
2.4”L(D (ontrile
2.4"LCD Control
2.4” Konmponnep

Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba

Kronka ysenuveHus/asepx

Decrease Button/Up

Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento
KHonka ymeHowenus

Time selector/Core probe
Sélecteur de temps/Sonde a coeur
Control de tiempo/Sonda corazon
Pe2ynamop 8pemenu

(Tatimep) M3mepumens

Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

New color LCD 2.4"screen.

Easy communication via WI-FI with
smartphones and tablets,

100 programms with 6 fast recall
memory buttons.

Nouvel écran couleur LCD 2.4".
Communication facile via WI-FI avec
smartphones et tablettes,

100 programmes avec 6 boutons
mémoire a rappel rapide.

Nueva pantalla LCD a color de 2,4"
Facil comunicacion a través de WI-Fl
con teléfonos inteligentes y tabletas,
100 programas con 6 botones de
memoria de recuperacion rapida.

Hoawil usemHol KK-3kpaH 2,4
ootima. YoobHas ceasb uepes WI-FI
€O cMapme@oHamu u nNIaHwemamu,

100 npoepamm, 6 U36PaHHeIX NPO2PAMM

0715 6bicmpoeo docmyna.

H 5 Speed regulation
Réglage 5 vitesses
5 regulaciones de velocidad
Pezynuposka c 5 ckopocmamu

I Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop napa

J Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
(mapm/Cmon

K Cooking cyde
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
Llukn npueomoeneHus

L 6-speed program
Programme a 6 vitesses
Programa de 6 velocidades
6-cmynenyamas npozpamma

M Gas restart button
(only for gas ovens)
Bouton de redémarrage du gaz
Boton de reinicio de gas
KHonka nepe3anycka 2aza

N Core probe inlet
Entrée de la sonde centrale
Entrada de la sonda de nicleo
Pa3sem mepmo3oHoa

A Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
(enexkmop maiimepa

B Temperature Led
Température Led
Temperatura Led
Temnepamypel Led

C Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enrexkmop memnepamypbl

D Steam Led
Vapeur Led
Vapor Led
Mogauv napa Led

33

Easy, quick and practical
electro-mechanical control.

Commande manuelle
Combi/Boulangerie/Gaz
Commande électro-mécanique facile,
rapide et pratique.

Control manual

Combi / Panaderia / Gas
Mando electromecanico,
sencillo y rapido.

Py4Hoe ynpasneHue -
YHusepcanvHoe / Boineuka / [a3
lpocmoe, beicmpoe u y0obHoe
2/1eKmpomexaHuyeckoe ycmpolticmeo
ynpasneHus.

E Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
Cenexkmop nodayu napa

F 2 Speed regulation (optional)
Réglage 2 vitesses (option)
2 regulaciones de velocidad (opcional)

Pezynuposka c 2 ckopocmamu (no xenaxuro)

G Gas restart button (only for gas ovens)

Bouton de redémarrage du gaz
Botdn de reinicio de gas
KHonka nepesanycxa 2asa

“ma



PROGRESS THROUGH

TECHNOLOGY

HY2m™=ID HEAVYDUTYLINE - DIGITAL AND MANUAL

On | Off

Marche | Désactivé
Encendido | Apagado
Bk | Beikn

Temperature display

Ecran de température

Pantalla de temperatura
OmoGpaxerue memnepamypel

Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pezynamop memnepamypel

Core probe

Sonde a coeur

Sonda corazén
(Tatimep) M3mepumens

Delta T cooking

Cuisson Delta T

Coccion Delta T
[Tpueomossierue flenoma T

Display

Ecran de minuterie
Display

Jlucnneii

Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynamop epemeHu

Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamap napa

Program display
Ecran de programme
Pantalla de programas
Jucnneti npozpammel

Menu/ Settings
Menu/Parameétres
Menu/Configuracion
Meio/Hacmpotiku

2 Speed regulation
Réglage 2 vitesses

2 regulaciones de velocidad
Peeynuposka c 2 ckopocmamu

Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/Cmon

Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba

KHonka ysenuyeHus/ssepx

Decrease Button/Down
Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento
KHonka ymeHowerus

Core probe inlet

Entrée de la sonde centrale
Entrada de la sonda de nicleo
Pa3sem mepmo3oHOa
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A Temperature display
Ecran de température
Pantalla de temperatura
Omobpaxerue memnepamypel

B Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
(CenekTop Taiimepa

C Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(CenekTop TemnepaTypbl



RIALTO - CAMPIELLO DIGITAL CONTROL 2.4” LCD DISPLAY

A USB
UsB
UsB
UsB

B Menu/Settings
Menu/Paramétres
Menu/Configuracion
Menito/Hacmpotiku

C 2.4”LCD screen
2.4” (ontrile
2.4" Control
2.4"Kowmponnep

D Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
KHonka yeenuuyerus/sepx

E Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

RIALTO - CAMPIELLO MANUAL CONTROL

F Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Peeynamop napa

G Cooking cycle
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
L{ukn npueomosnenus

H 6-speed program
Programme a 6 vitesses
Programa de 6 velocidades

6-cmyneHyamas npozpamma

I Back/On | Off
Retour/Marche | Désactivé
Atras/Encendido | Apagado
Ha3ad/Brks | Boikn

J Decrease Button/Up
Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento

Knonka YMeHblUeHus

K Time selector/Core probe

Sélecteur de temps/Sonde a coeur
Control de tiempo/Sonda corazén
Pe2ynamop 8pemeHu
(Tatimep)/M3mepumens

5 Speed regulation
Réglage 5 vitesses

5 regulaciones de velocidad
Pe2ynuposka c 5 ckopocmamu

M Start/Stop

Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/Cmon

The essentials and nothing superfluous.
This high-tech but extremely user-friendly
oven offers all of the most important
functions through its vertical 2.4" screen
and multifunction, 100-program digital
control system.

Commande DIGITAL avec écran LCD 2,4

| Simple et efficace. Ce four high-tech extrém-
ement fonctionnel offre toutes les fonctions les
plus importantes grace a son écran vertical de
2,4 pouces et 100 programmes Multifonctions
systeme de contréle numérique.

Control digital con una pantalla

LCD de 2.4

Estos hornos de tecnologia High-Tech son
sumamente faciles e intuitivos de utilizar ya
que ofrecen sus funciones mds importantes
en su pantalla vertical multifuncion de 2.4”
de un total de 100 programas.

Lugposas naHens ynpasneHus c

LCD oucnneem 2.4

Bce camoe Heobxodumoe u Hu4e2o
JIUWHE20. MA 8bICOKOMEXHOI02UYHAS, HO
Upe3sbl4atiHo yoobHas neys npedndeaem
BO3MOXHOCMb UCNOJIb308AHUS 8CEX

Cameblx 8aXHsIX pyHKyuU 61a200apA
8epMuUKasibHOMY 2,4-010UMOBOMY SKDAHY U
MHO20(yHKYUOHAMbHOU 100-npoepammHol
yuegposol cucmeme ynpasneHus.

A Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
(ennekmop maiimepa

B Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enexmop memnepamypel

C Steam selector

Sélecteur de vapeur
Selector vapor
(enekmop nodayu napa
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Easy, quick and practical
electro-mechanical control.

Commande manuelle

Commande électro-mécanique facile,
rapide et pratique.

Control manual
Mando electromecénico, sencillo y rdpido.

PyyHoe ycmpolicmeo ynpasneHus
lpocmoe, beicmpoe u yoobHoe
371eKMpoMexaHuyeckKoe ycmpolicmeo
ynpasseHus.

l
E
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BURANO DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY

Intuitive and user-friendly. This high-tech
but extremely user-friendly oven offers all
of the most important functions through
its vertical 2.4" screen and multifunction,

100-program digital control system.

Commande DIGITAL avec écran LCD 2,4

I Simple et efficace. Ce four high-tech extrém-
ement fonctionnel offre toutes les fonctions les
plus importantes grace a son écran vertical de
2,4 pouces et 100 programmes Multifonctions
systéme de contréle numérique.

Control digital con una pantalla
LCD de 2.4

Estos hornos de tecnologia High-Tech son
sumamente faciles e intuitivos de utilizar ya
que ofrecen sus funciones mas importantes
en su pantalla vertical multifuncion de 2.4”
de un total de 100 programas.

Lugposas naHens ynpaeneHus c

LCD oucnneem 2.4

Bce camoe Heobxodumoe u HuU4e2o
JIULIHE20. IMA BbICOKOMEXHOI02UYHAA, HO
upe3sbl4atiHo yoobHas neys npedndeaem
B03MOXHOCMb UCNO/Ib30BAHUS 8CEX

Cameix 8axHsIX pyHkyul 61a200apA
8epMUKALHOMY 2,4-010UMOBOMY SKDAHY U
MHO20GhYHKYUOHAIbHOU 100-npoepammHoU
yuegposol cucmeme ynpasieHus.

A USB D Increase Button/Up G Cooking cycle J Decrease Button/Up M Start/Stop
UsB Bouton Augmenter/Haut (ycle de cuisson Bouton de diminution Commencer arréter
UsB Aumentar/Arriba Ciclo de horneado/cocinado Botdn de disminucion/aumento  Comenzar/Parar
UsB Kronka ysenuyenus/eeepx Lukn npuzomoenenus Kronka ymenbwenus Cmapm/Cmon

B Menu/ Settings E Temperature selector H 6-speed program K Time selector N Proofing program
Menu/Paramétres Sélecteur de température Programme a 6 vitesses Sélecteur de temps P gprog .

- . ) rogrammes de fermentation
Menu/Configuracion Control de temperatura Programa de 6 velocidades Control de tiempo )
Menito/Hacmpotiku Pezynamop memnepamypei 6-cmyneHyamas npoepamma Pezynamop epemenu (Taiimep) P I R s
Tpoapammei npogepku

C 2.4”LCD screen F Steam selector I Back/On| Off L 2Speed regulation
2.4” Contrdle Sélecteur de vapeur Retour/Marche | Désactivé Réglage 2 vitesses
2.4” Control Control de humedad Atras/Encendido | Apagado 2 regulaciones de velocidad
2.4"KoHTponnep Perynatop napa Hazad/Bkn | Boikn Pezynuposka c 2 ckopocmamu

BURANO - TORCELLO DIGITAL CONTROL

A Menu/ Settings C Display
Menu/Paramétres Ecran
Menu/Configuracion Display
Merto/Hacmpoliku Jlucnneti

B Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

D Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
Kronka ysenuyenus/seepx

E Cooking cycle
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
LJukn npuzomosnenus

F Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
(mapm/Cmon

36

G On|off I Decrease Button/Up
Marche | Désactivé Bouton de diminution
Encendido | Apagado Botdn de disminucién/aumento
Bk | Beikn KHonka ymebuerus

H Time selector J Steam selector
Sélecteur de temps Seélecteur de vapeur
Control de tiempo Control de humedad
Pezynamop epemenu (Tatimep) Pezynamop napa



BURANO - TORCELLO MANUAL CONTROL

A Timer selector B Temperature selector
Sélecteur de minuterie Sélecteur de température
Selector timer Selector de temperatura
(enekmop maiimepa (enekmop memnepamypel

C Temperature light
Témoin de température
Luz de temperatura
looceemka kamepe!

D Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Peeynamop napa

TORCELLO MULTIFUNCTION CONTROL / GRILL OPTION

A 0n/0ff light B Temperature light
Interrupteurs de Témoin de température
marche/arrét lumiére Luz de temperatura

Luz de encendido/apagado [lodcgemxa kamepol
Bkn/sbikn ceem
C Cooking selector
Seélecteur de cuisson
Selector de coccion
Boibop pexuma
npu2omosneHus

D Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enekmop memnepamypei

E Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
(enekmop maiimepa
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F Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Peeynamop napa



CANNAREGIO provers

Provers line - Ligne étuves de fermentation - Linea de fermentadores - /luHelka paccmoeyHbix wKagoe.

Perfect proving every time

A perfect blend of technology,
reliability and design,
CANNAREGIO PROVERS ensure
the accurate temperature and
humidity control, essential for
perfect proving.

Fermentation parfaite a
chaque instant

Un mélange parfait de technologie, de
fiabilité et de design, les ETUVES DE
FERMENTATION CANNAREGIO assurent
un controle précis de la température et
de 'humidité, essentiel pour une
fermentation parfaite.

“ma

Una fermentacion siempre perfecta

Los FERMENTADORES CANNAREGIO
combinan a la perfeccién tecnologia,
fiabilidad y disefio y aseguran

el control perfecto de temperatura

y humedad, esencial para una
perfecta fermentacion.

Digital
Numérique
Digital
Lugposoe
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HenpemeHHo 6e3ynpeyuHas
paccmolika

YoauHo 06veduHsas 8 cebe mexHOI02u,
HaoexHocms U ousatiH, PACCTOEYHBIE
UIKADBI CANNAREGIO npedocmasnsiom
MOYHbIU KOHMPOIIL MeMNEPAMYPbI

U 871a2u, Komopeiti Heo6xo0UM 0515
6e3ynpeyHol paccmotiku.

Manual with

humidity selector
Commande manuelle
avec sélecteur d’humidité
Manual con selector

de humedad

Py4Hou yukn ¢
cesleKmopom enaau

Manual
Manuelle
Manual
Py4Hoe




CANNAREGIO MANUAL CONTROL

A Temperature selector C On|off
Sélecteur de température Marche | Désactivé
Selector de temperatura Encendido | Apagado
(enekmop memnepamype Ben | Beikn

B Humidity selector
Sélecteur d’humidité
Selector de humedad
Cenexkmop enacu

CANNAREGIO DIGITAL CONTROL

A Display E Timer selector
Ecran Sélecteur de minuterie
Display Selector timer
Jucnnei (enekmop maiimepa
B Temperature selector F Humidity selector
Sélecteur de température Sélecteur d’humidité
Selector de temperatura Selector de humedad
(enexmop memnepamypel (enekmop enazu
C Increase button G Start/stop cooking program
Bouton « augmenter » Démarrer/arréter le programme de cuisson (([])J (@ r:J
Boton aumentar Inicio/parada programa de coccion
KHonka ysenuyenus 3anyck/ocmaroska npozpammbleomosKu r +J r - ] 7J
D On/off -on/off H Decrease button
Encendido/apagado Bouton « diminuer » @
Bkn./Bbikn Botdn disminuir
Kronka ymeHbuwienus
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ASPEN s KODIAK BLAST CHILLERS

Cellule de refroidissement Aspen & Kodiak - Aspen & Kodiak abatitores de temperatura
Annapamel wokosol 3amoposku Aspen & Kodiak.

Venix's research has led to the development of a new generation of high technology blast chillers, designed to
satisfy all the needs of gastronomy, pastry, ice-cream and bakery professionals. Our two new product ranges are
distinguished by an innovative refrigeration circuit designed, engineered and tested entirely by Venix refrigeration
laboratories. This fundamental advantage guarantees shorter chilling times, greater energy efficiency with savings
of 30% and more effective working plan in the kitchen.

“ma

Une nouvelle génération de
cellules de refroidissement

Les recherches de Venixont permis de
développer une nouvelle génération

de cellules de refroidissement de haute
technologie, congues pour répondre a
tous les besoins des professionnels de la
gastronomie, de la patisserie, des glaces
et de la boulangerie.Nos deux nouvelles
lignes de produits hautement évoluées

se distinguent par un circuit frigorifique
innovateur congu, construit et testé
entierement par les laboratoires de réfrig-
ération Venix. Cet avantage fondamental
permet décourter le temps de réfrigérati-
on, et garantit une plus grande efficacité
énergétique avec des économies de 30 %,
mais aussi une organisation plus efficace
du travail en cuisine ou en laboratoire, au
bénéfice évident de la qualité des aliments
et dela rentabilité.
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Una nueva generacién de abatidores

La investigacion de Venix ha conducido
al desarrollo de una nueva generacion
de abatidores de alta tecnologia,
disefados para satisfacer todas las ne-
cesidades profesionales de charcuterfas,
pastelerias, heladerias y panaderfas.
Nuestras dos nuevas lineas de pro-
ductos avanzadas se distinguen por

un circuito de refrigeracién innovador
disefado, estudiado y probado por
entero en los laboratorios de refrigera-
cion de Venix. Esta ventaja fundamental
garantiza tiempos de enfriamiento

mas cortos, una mayor eficiencia ener-
gética con ahorros hasta el 30% y una
organizacién mas eficiente del trabajo
en la cocina, favoreciendo de manera
clara la calidad y el rendimiento de los
alimentos.

Hosoe nokosieHue woKoabix
oxnaoumenel

ViccnedosaHus, nposedeHHbie
KomnaHuel Venix, npugesnu K
pazpabomee Ho8020 NOKOIEHUS
BbICOKOMEXHO/I02UYHBIX LIOKOBbIX
oxnaoumenet, NpeoHasHa4eHHbIX

0714 y008/1eMBOPEeHUA BCEX HyXO,

C KOMOPBIMU CMASIKUBAKMCA
npogheccuoHarvl 8 061acmu
20CMPOHOMUYECKUX NPOOYKMO8,
KOHOUMePCKUX U30e/1ul, MOPOXeHo20 U
8bineyku.Hawiu 0ge Hogble U nepedoseie
JuHelKU NPodyKyuU omauYaomcs
UHHOBAUUOHHbIM OXIAX0A0UJUM
KOHMYPOM, KOMopbili Gbl1 NOTHOCMbIO
pazpabomar, Cnpoekmupo8aH

U ucneimat 8 1abopamopusx
X0/100UNbHOU MexHUKU Venix.
OCHOBHBIM NpeumyLecmaom
A8/196MCA 2apaHMUs COKPAUEHHO20
8pemeHU Ox/1ax0eHus, 6osiee 8bICOKAA
3HepP203(hhekMuUBHOCMb, NO3BOA[IOUAS
3KOHOMUMb Nopsdka 30%, u bosiee
PAUUOHA/IbHAS OpeaHU3ayus

pabomel Ha KyxHe ¢ 04esUOHOU
8bl2000U 0714 Kayecmea npodyKmos u
npubeLILHOCMU.



ASPEN DIGITAL CONTROL

Fully automatic HOTGAS BYPASS defrost system
70 mm stainless steel isolation

Systéme dégivrage automatique HOTAG BYPASS

Isolation en acier inox 70mm

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneii LCD

B+D Soft & Hard Blast Chilling
Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rdpido con ciclos

softy hard

Mazkoe u xecmkoe wiokogoe

0X/1aX0eHue

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneii LCD

B Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
Kronka ymeHbwenus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botén aumentar
KHonka ysenuyenus

Completamente automatico HOTBAG BYPASS lonxocmelo agmomamuyeckas cucmema
sistema de descongelado pasmopo3ku HOTAG BYPASS
70 mm de aislamiento en acero inoxidable W3onayus u3 Hepxaserowjeli cmanu 70 Mm

C+D Soft & Hard Deep Freezing
Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrapida con
ciclos soft y hard
Mszkas u xecmxas 2ny6okas
3amopo3Ka

E Menu
Menu
Menu
Merio

D  Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/Cmon

E+G Soft & Hard Blast Chilling
Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rapido con ciclos
softy hard
MsaKoe u xecmkoe WoKogoe
0XN1aX0eHuUe

F+G Soft & Hard Deep Freezing
Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrépida con
ciclos soft y hard
Msakas u xecmrkas eny6okas
3aMOopo3Ka

KODIAK DIGITAL CONTROL

Touch Control mod. ASP05/8/10/15

Optionals control: SELECT CYCLE

UV Light and warmed i o
core probe 2
Commande en option: -

87T

Lumiére UV et sonde

centrale chauffée

Control opcional:

luz UV y sonda de ndcleo
central caliente
JononxumensHoe ynpasnerue:
YO-caem u mepmo30HO

€ nodozpegom.

Start/Stop

Commencer arréter

Comenzar/Parar

Cmapm/Cmon Digital Control mod. ASP033

A bR
CHILL |FREEZE| HARD | MENU | AUX

PET non fingerprint powder coating
60 mm isolation

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneii LCD

B Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
KHonka ymebwierus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botdn aumentar
KHonka yeenuyenus

D Defrost button
Bouton dégivrage
Botdn de descongelamiento
KHonka pasmopo3ku

E Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
(mapm/Cmon

F+H Soft & Hard Deep Freezing
Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrépida con
ciclos soft y hard
Mazkas u xecmkas 2ny6okas
3amopo3ka

G-+H Soft & Hard Deep Freezing
Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrépida con
ciclos soft y hard
Msakas u xecmrkas eny6okas
3aMOpo3Ka

1 Optionals control:
UV Light and warmed
core probe
Commande en option:
Lumiére UV et sonde
centrale chauffée
Control opcional:
luz UV'y sonda de nicleo
central caliente
JononxumensHoe ynpasnexue:
Y0-cgem u mepmo3oHd
€N00ozpesom.

Digital Control mod. KDA 05/08/10/15

,067)
{ORLAOEC)




POVEGLIA Hoops

Hottes Poveglia - Campanas Poveglia - Boimaxku Poveglia.

Venix new range of condensing hoods offers attractive styling for
open installations as well as excellent efficiency. POVEGLIA hoods
feature an innovative air-condensing system that eliminates fumes

and smells and comes with easily removable, dishwasher-compatible,

labyrinth grease filters.

La nueva linea Venix de campanas de
condensacién de disefio innovador
ofrece un estilo atractivo para
instalaciones abiertas, asi como una
excelente eficiencia. Las campanas
POVEGLIA cuentan con un innovador
sistema de condensacion de aire para
eliminar el humoy olores, y filtros de
grasa laberinticos facilmente desmon-
tables y lavables en lavavajillas.

Hoeas cepus UHHOBAUUOHHO
NPopaboMarHbIx 8biIMSKex om

Venix c cucmemol KoHOeHcayuu
npednazaem npugnekamessHoili
0u3aliH npu yCmaHosKe 8 OMKpeIMelx
NpPOCMpPAaHcmMeax, a makxe
gblcoyaliwiyio 3¢eekmusHoOCMe.
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La nouvelle gamme de hottes a conden-
sation Venix affiche un style attrayant
pour les installations ouvertes mais

aussi une excellente efficacité. Les hottes
POVEGLIA sont dotées d'un systeme de
condensation d'airinnovant pour éliminer
les fumées et les odeurs, avec des filtres a
graisse labyrinthe facilement amovibles et
lavables en lave-vaisselle.

Beimaxku POVEGLIA ocHaweHs!
UHHO8AUUOHHOU cucmemoti 8030yuIHOU
KOHOeHcayuu 0ns ycmpaHeHus
uchapeHul U 3anaxos, KOMNIeKmMymca
6bICMPOCBEMHBIMU, NPU2OOHBIMU 015
MOUKU 8 NOCYOOMOEYHOU MAulUuHe
XKUPOY/IaBIUBAIOUUMU PUMEMPAaMu
n1abupuHmMHo20 Muna.



STRONOMIA
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VENE X 1A
STIART TOUCH

CONTROL OVENS,
WHATEVER YOU
MAY NEED

VENEXIA

COMBI' OVENS - BAKERY OVENS

Inspired by the excellence of Venice, one of the
world’s most unique cities, the VENEXIA ranges

of premium combi ovens deliver the ultimate in
performance, flexibility, safety, user-friendliness
and top quality cooking.

The cooking process is constantly monitored by
the incorporated "Android” operating system:

user friendly with a 7" capacitive display. It includes
as an option, the possibility to exploit “‘cloud”
platforms as an easy and efficient added value.

44

Fours a commande tactile intelligents,
tout ce dont vous avez besoin

Inspirée de lexcellence d'une ville unique au monde, la ligne

de fours combinés VENEXIA offre des produits haut de gamme
qui sont lexpression méme de la perfection, de la performance,
de la flexibilité, de la sécurité et de la praticité d'utilisation pour
garantir la meilleure qualité de cuisson.

La cuisson est surveillée en permanence par le systéeme
d'exploitation « Android » intégré, qui se distingue par sa facilité
dutilisation avec un écran capacitif de 7" et par sa capacité a
exploiter simplement et efficacement les plateformes « Cloud »
offrant une forte valeur ajoutée.



#
NENIX

Hornos de control tactil inteligentes,
todo lo que necesites.

Inspirada en la excelencia de una ciudad Unica en el mundo,
la linea de hornos combinados VENEXIA expresa lo mejor de
la gama que lleva a la perfeccion el rendimiento, flexibilidad,
seguridad y practicidad de uso para garantizar la mas alta
calidad en la coccion.

La coccién es controlada constantemente por el sistema
operativo “Android” incorporado, que se destaca por la
facilidad de uso con una pantalla capacitiva de 7"y por la
capacidad de aprovechar las plataformas “Cloud” de manera
sencilla y eficaz, ofreciendo un alto valor afiadido.

YmHeble nevu ¢ CeHCOPHbIM ynpasjieHuem
— Mo 4Ymo ebl Uuckanu.

Yepnas 800xHOBeHUE 8 8€/IUKOIENUU MAKO20 YHUKATIbHO20
8 MUpe 20p00d, KaK BeHeyus, nuHelka KoMOUHUPOBAHHbIX

neyell VENEXIA exmouaem 8 ceba hnazmaHckue uoesus,
npeonazaroujue HausIyduwue Xxapakmepucmuku 20mosKu,
eubKoCMU 8 NpuMeHeHUU, 6e30NAcHOCMU U NPAKMUYHOCMU

3KCNJTYyamayuu, 2apaHmupys Camoe 8bICOKOe Ka4ecmao
3anekaHus. [lpoyecc 20mosku NOCMOAHHO OMCIEXUBAEMCA
8cmpoeHHoU onepayuoHHot cucmemod “Android”

U omsiu4aemca npocmomou Ucnosne308aHus 61ae00aps
eMKOCMHOMY OuCnJielo C QUAeOHAsIbIO 7' a makxe
671a200apA 803MOXHOCMU NPOCMO20 U 3¢hgheKmMuBHO20
UCNOobL308aHUA "06/1a4HbIX" NIaGM@opMm,

npeaﬂaeaﬁ 8bICOKYIO 60606/7€HH)/!O UeHHOCMe. E
4



COMBI OVENS

VENEXIA

A )

-
-
-
=
=
=
u
s
1

SAN MARCO

TOUCH SCREEN
@) SM40TCC SM20TCC SM12TCC
Tray capacity - Capacité des plaques )
(apacidad bandejas - Buecmumocme omkos 40GN1/1-20GN 271 20GN 171 12GN1/
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 66 mm 66 mm 75 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) 436 286 161

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm

1091 x 1252 x 1900

1091 x 1006 x 1900

792x1021x 1277

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

280°C

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

350

250

134

@) SMO7TCC SMO5TCC
Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 7GN1/1 5GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 75 mm 75 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

10,8

94

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm

792 x 1021 x 941

792 x 1029 x 781

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

100

92
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJI0MMA VENEXIA C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option

Opcién - OnyuoHanbHo No disponible - Hedocmynto

Not available - Non disponible

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE ITPUIOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeekyuorHoe npuzomosniexue 30°C- 280°C *
Mixed steam and convection . . ; . iy ., (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKLUOHHOe . o
cooking Cuisson mixte vapeur et convection ~ Mixto coccién vapor / conveccion npuzomoseHue 30°C-230°C *
Steaming Vapeur Coccidn al vapor Map 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-280°C ¢
DeltaT cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur ~ Coccidn Delta T con sonda corazén /;p S R R *
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom ¢
) ) . ) . i [Tpueomossierue ¢ 8akyymHoii
Sous vide cooking Cutsmesous'wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIMELHATIbHBIE UKKTIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PazHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: ¢
V-QVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOAIEPKAHNE TEMITEPATYPb! *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnieHue ¢ pasHbim 8pemveHem ¢
Proofing Fermentation Fermentacién Paccmolika ¢
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxoexue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN *
REFROIDISSEMENT 5 P
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIENTOB 400 programs *
. Programme : possibilité de Programa: posibilidad de .
Program: program can be saved g ) [Tpozpamma: 803MoxHOCMb 3aNOMUHAHUSA
) . mémoriser le programme avec memorizar el programa con

with name and picture ioms et images nombre e imagen Npo2pammel ¢ Ha38aHueM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automatico de limpieza ~ Asmomamuveckas npoapamma
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8pEMS

. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnenus Ha o
Cooking cycles for each program programme programa KERIVIO pOZDaMMY n°10
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACTPEJE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE

V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHBIV
V-BI-DIRECTIONAL REVERSINGFAN  p yeecriomner BIDIRECCIONAL BEHTUIIATOP M
. - : Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopoci 10 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA [IPYTA neveli
\- OVERLAP CONNECTION V- CONMNENON PAR SLPERPOSITION v CONEXION SUPERPOSICION V- COELMHEHME [T YCTAHOBKY JPYT HA o
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JPYIA wkachos wokogozo oxnaxoeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [TA YCTAHOBKM JPYr o
with Venix's proofers avec [€tuve de fermentation Venix _con Fermentador Venix HA [IPYTA paccmoeyHbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHWE 1718 YCTAHOBKM JPYP o
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix HA IPYTA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLIMK

_— . ) s Pexum npodosxerus pabomel 0o
Infinity time Temps infini Tiempo infinito SHIKTIOYCHLS *

o . . I [Tpoapammroe obecneyeHue
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie H0 DO3HbIX S36IKG *

. B0 Unité de paramétrage de la tem- Unidad de medida temperatura FouHuya usmepenus memnepamypbl
Unit of temperature: F° or C pérature Fou C Fo0 oF wits °C *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELLEHNE Bcmpoentoe LED .
in the door dans la porte enla puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHUE
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza fcil del Cucmema nezkoli o4ucmKu .
system d nettoyer cristal interior’ BHYMPpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROPtechnology for ~ Latechnologie BRISE-GOUTTE - A1ONEACION DE COTAS DE AGUR "y, 75 ppcrbinns s 5
excellent humidity control pour une excellente humidité excelenge p 0719 ONMUMAnbHoU 8AaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pexmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter /lHeepmopHas mexHo02us *
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para segunda ,
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazén Hapysiutd passem 0 2-20 mepmotiyna M
- N Régulation numérique Regulacion digital de Lugpposas peaynuposka

Digital water injection control de l'injection d'eau inyeccion de agua UHXeKyuU 800b! M
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BAKERY OVENS

¥
¥
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|
¢
I
VENEXIA
SAN GIORGIO
TOUCH SCREEN
@) SG16TCC SG10TCC
Tray capacity - Capacité des plaques 16 600x400 10 600x400 - GN 1/1
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

28,6

16,1

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLix/IxB, mm

1091 x 1006 x 1900

792x1021x 1277

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

250

134

&

SGO6TCC

SG04TCC

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos

6 600x400 - GN 1/1

4 600x400- GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

10,8

9,4

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmeper neyu LUix/IxB, mm

792 x 1021 x 941

792 x 1029 x 781

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 20moexu

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

100

92
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJI0MMA VENEXIA C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccidn KonsexyuoHHoe npu2omosierue 30°C-280°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién OO 30°C-230°C L 2
KOHBEKYUOHHOe Npu20mossiexue
Steaming Vapeur Coccidn al vapor lap 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [Tpu2omosexue cyxum 8030yxom 30°C-280°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon a2l 2
Jenvma Tc mepmowgynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén (mepmowyynom *
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide i teomosexe C 6aKyyMHol *
mexxonoaueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWANIbHBIE LUMKbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hble 671100a Ha pasHbIX yposHX: *
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA 1 [OLLEPKAHUE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemeHem *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxiaxderue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN *
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 400 programs *
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar  flpoepamma: 803moxHoCMb 3anoMuHaHUS PY
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre e imagen  npo2pammbl ¢ Ha38aHueM U u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma *
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE Bpems
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada L{uknbl npueomoseHus Ha Kaxoywo 10 PY
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBU(I()N DEL AIRE EN LA PACIPEJENEHNE BO34YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAIPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN . p RecriomeL BIDIRECCIONAL BEHTITATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse :\gli)mm Ll S R Konuyecmeo wazoe pezynuposku ckopocmu 10
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 718 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neueli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION " ; V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . [Pyr Hl/ll JPYIA uﬁ(atpoe 1LI0K0B020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrapido Venix xnadenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
with Venix's proofers avec étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYI HA IPYIA paccmoeybix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELMHEHNE 1714 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JPYI HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito e e R 2
BbIKITIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie T T *
Ha pasHblX A3bIKax
Unit of temperature: F° or C° Unit:f,‘ de p:zramérrage de latempérat- U onida d de medida temperatura L:duuuuoa u3mepeHus memnepamypbl *
ure F ou °C FoC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHWE BcmpoenHoe 6 dsepuy LED .
in the door la porte enla puerta ocaelljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOAKIIYEHNE
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-H WIFI WI-FI *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema nezkodi o4ucmku *
system facile a nettoyer interior BHYMpeHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technologyfor ~ LatechnologieV-BRISE-GOUTTE V- NOMIZACIONDE GOTASDERGUA 5512 pacrnsymerins o
o s tecnologia para una humedad : *
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 02181 ONMUMAnbHOL BIGXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep2o3¢hhekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHonoeus *
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelti passem 0na .
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁfgulafion llvume'rique de Regulacion digital de inyeccién Lughposas peaynuposka PY
injection d'eau de agua UHXeKyuu 800bl
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BAKERY OVENS

VENE XIA
SAN GIORGIO MANUAL

i
¥
i.
i.
i
8-

“—n

&

SG10M0GO / MZGO’

SGO6MOGO / MZGO*

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos

10 600x400 - GN 1/1

6 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - Paccmoarue mexdy fomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50 | 50/60

50/60 | 50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

15,6

10,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x P x H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm

792x1021x 1277

792 x 1021 x 941

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

134

100

“Mod.MZGO Optional
LCD temperature display

&

SG04MONO / MZGO’

Tray capacity - Capacité des plaques
(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos

4 600x400- GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmoanue mexdy nomkamu

80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60 | 50

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

93

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm

792 x1029x 781

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

92
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJI0MMA VENEXIA C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NNPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccién por conveccién KonsexyuoxHoe npuzomosiexue 30°C-280°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccion vapor / conveccién Gttty 30°C-230°C 2
KOHBEKYUOHHOe Npu20mos/ieHue
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpueomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-280°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon A 2 -
Jenvbma Tc mepmousynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowynom -
Low temperature cooking Cuisson a basse température Coccidn a baja temperatura [TpuzomossieHue npu Hu3Kol memnepamype -
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide 4 UeOMOBIEHE C 6aKyYMHOU -
mextonozuell Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWATIbHBIE UWKTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hble 671100a Ha pasHbIX yPOBHAX: -
Core probe regeneration Régénération sonde a coeur Recuperacion con sonda corazon Tepmougyn -
Timed regeneration Régénération temporisée Programa de recuperacion Peaerepayus no spemenu -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA 1 [TOLAEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemerem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxn1axdeHue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN -
V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM -
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB -
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar  fpoepamma: 803moxHocmb 3anomuHaHus _
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npo2pammel ¢ Ha3eaHuem U u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automético de Asmomamuyeckas npoepamma _
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8peMA
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque programme__ Ciclos de coccién para cada programa  Ljuksiel npu2omossieHus Ha kaxdyto npozpammy -
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBUCI()N DEL AIREEN LA PACTPEZIETIEHWE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEH KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/IEHHbIN PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN . p pecriomeL BIDIRECCIONAL BEHTITATOP V
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse Nimero de velocidades configurables  Konuyecmso wazos peynuposku ckopocmu -
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW APYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neyeli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ " V- COEAMHEHNE 719 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A,P ol NEC.T A avec les cellules de refroidissement Gl SUPERPO?'QION . APyr Ij/zl JPYIA uﬁ(acpoe WI0K0B020 <&
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix oXTaKOeHUR Veni
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 719 YCTAHOBKW
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYI HA [IPYIA paccmoeyHbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELMHEHNE N1 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JPYI HA IPYTA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodomxerus pabomel 00 8bIKNIOYeHUS *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie [lpoapammroe obecneyeHue Ha pasHbix A3bIKax -
Unit of temperature: F° or C° Unitoe’ de pgramétrage dela températ- U 0nida ocl de medida temperatura Edwuuoa u3MepeHus memnepamypol o
ure °Fou °C FooC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe 6 dsepuyy Halogene *
in the door la porte enla puerta ocselyerue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHNE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-H WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema neekoti ouucmku *
system facile a nettoyer interior BHyMpeHHe20 Cmekna
V-BREAKDROPtechnalogyfor  Latechnologie-BISE-GOUTTE N AN DE COTRS BERGUR . g0 pacrsunennn o
o oy ecnologia para una humedad . .
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 0n19 oNMUMAnbHoU 8AXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKYUA *

(energy efficiency)

(efficacité énergétique)

(eficiencia energética)

(3Hep203¢phekmusHocmb)

Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VIHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexidn externa para sequnda HapyxHeiii pa3sem ong _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna

Digital water injection control

Réqulation numérique de l'njection d'eau

Regulacion digital de inyeccion de agua

Luchposas pezynuposka unxekyuu 800s!
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Proofers

DH MH

CANNAREGIO

9,

CA7912DH

CA7912MH

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno - Modesto nodxodum ons neyu

SGO4TC - SGO6TC - SG10TC
SG04M0G0/MZGO - SGO6MOGO/MZGO - SG10M0GO/MZGO0

Tray capacity - Capacité des plaques

(apacidad bandejas - Bmecmumocms nomkos 12600x400- GN 1/1

12 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexdy nomkamu 75 mm /> mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz,

Frec(lljencialzlflz) ) Llacrr(;]oma, [ {4 ) 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 220-240V TN~ 220-240V TN~
Powe((kW) - Puissance (kW) 26 26
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ! ’

Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm,

Medidas horrgo AxFxH (mm)) - Pazmepol neyu lllxl{xB, MM ) 792x903 x 706 792x903 x 706
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20moeku

Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 48 48

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 2 ovens)

VENEXIA mb\;ﬂ m'iﬂ
000 POSGMDF1" POSGMDF2*

~—~—
~~—

WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesne nodxodum 0ns nequ

COMBI OVENS SM12TC - SMO7TC - SMO5TC
BAKERY OVENS SG10TC - SGO6TC - SGO4TC

Description - Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
Descripcion - OnucaHue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHEHCALI/IOHHAS BbITAKA 113 HEPYKAB. CTAIA

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmenma koHdeHcayuu

WATER (DOUBLE CHIMNEY) WATER (DOUBLE CHIMNEY)

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x Px H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pasm. LLx/]xB

1051 x 781 x 323 mm 1051 x 781 x 433 mm

Power - Puissance

Potencia - MowHocmb 0,3 kW 03 kw
Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V 1N~
Tension / Frecuencia 50/60Hz 50/60Hz
Hanpsxerue / Yacmoma

Weight (kg) - Poids (kg) 359 359

Peso (kg) - Bec, k2

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepulHas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

2filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién

2 CBeMHbIX U MOIOWUXCA XUDOY/IABNUBAIOUX UsTbmpd U3 HEPX. CMAJU - 2-X CKOPOCMHOU dgueamerte

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de filtro de carbon de repuesto: 86FILO006
3anacHoll kapmpuox yeosnbHo2o unbmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonsHozo unsmpa: 86FIL0006
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POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

Cl
ACCESSORIES |=
»

VENEXIA TR T =i TR
2 POSLMWF1 POSLMWEF2 POSGMWF1 POSGMWF2

~—~—

WITH CARBON FILTER WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0714 nequ

COMBI OVENS

BAKERY OVENS

SM20TC SM20TC SM12TC - SMO7TC - SMO5TC  SM12TC - SMO7TC - SMO5TC
SG16TC SG16TC SG10TC - SGO6TC - SGO4TC  SG10TC - SGO6TC - SGO4TC

Description - Description
Descripcion - OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BBITAKKA V13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistea de condensacién
Cucmema koHdeHcayuu

WATER / EAU/ AGUA/ BOJA  WATER/ EAU/ AGUA / BOJJA WATER/ EAU/ AGUA/ BOLA  WATER/ EAU/ AGUA / BOJA

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x P x H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pasm. LLx/]xB

1051 x 781 x 323 mm 1051 x 781 x433 mm 1051 x 781 x 323 mm 1051 x 781 x 433 mm

Power - Puissance

P ) 0,3 kW 0,3 kW 0,3 kW 0,3 kW
otencia - MowHocme

Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V TN~ 220-240V TN~ 220-240V TN~
Tension / Frecuencia 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
HanpsxeHue /Yacmoma

Weight (ko) 33 38 34 30

Poids (kg) - Peso (kg) - Bec, ke

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién

2 CreMHbIX U MOIOUJUXCA XUPOY/IA8/IUBaIoUUX UIbMPA U3 HePX. CManu - 2-x ckopocmHou deuedmero

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapebl

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FILO006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60fil003 (2x) - kit de filtro de carbon de repuesto: 86f110006
3anacHou kapmpuox y2oeHo20 guaempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHou kum yeoneHo20 usibmpa: 86FIL006

POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

VENEXIA E\\\E\\ \ E\\\‘x\\ \
o) POSGMAF2
o POSGMAF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modeéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesne nodxodum s nequ

COMBI OVENS SM12TC - SMO7TC - SMO5TC

BAKERY OVENS SG10TC - SGO6TC - SGOATC

Description - Description
Descripcion - OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIVIOHHAA BEITAXKKA W13 HEPXXAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmema KoHOeHcayuu

AR/ AIR / AIRE / BO3YX AIR/ AIR / AIRE / BO3YX

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x P x H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pasm. LLx/]xB

1051 x 781 x 323 mm 1051 x 781 x433 mm

Power - Puissance

Potencia - MowHocme 03 kw 03 kW
Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V TN~
Tension / Frecuencia 50/60 Hz 50/ 60 Hz
Hanpsxerue / Yacmoma

Weight (kg) 34 34

Poids (kg) - Peso (kg) - Bec, k2

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CeputiHas ocHacmeka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién

2 CeeMHbIX U MOIOUJUXCA XUPOY/Ia8IUBAIOUUX (DUAbMPA U3 HEPX. CMANU - 2-X CKOPOCMHOU d8ueamerts

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60fil003 (2x) - kit de filtro de carbon de repuesto: 86f110006
3anacHol kapmpuox y2oneHo20 puibmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHot kum y2oneHo20 ¢usibmpa: 86FIL006
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CHIC GRILL SYSTEMS

! [

! I

CGS10[CGS12

CGS06 | CGS07

Tray capacity - Capacité des plaques
(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos

10 600x400-GN 1/1 | 12GN 1/1

6 600x400 -GN 1/1 | 7 GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmoarue mexdy nomkamu

80 mm |67 mm

80 mm |67 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 400V 3N ~/ 230V 3 ~ 400V 3N ~/ 230V 3 ~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowrHocme, kBm 16,1 108

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 792 x 954 x 2006 792x954x1670
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku 280°C 280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 1015 83

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

! [

CGS04 | CGS05

Tray capacity - Capacité des plaques
(Capacidad bandejas - Bvecmumocme nomrkos

4 600x400-GN 1/1 | 5GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmoarue mexdy nomkamu

80 mm |67 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 400V 3N ~/230V 3 ~
Power (kW) - Puissance (kW) 9

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm

792x962x 1510

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

72
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NETTUNO

-
ACCESSORIES |=
r

GREASE COLLECTION - RECUPERATION DES GRAISSES

RECOGIDA DE GRASA - C50P XHPA T12V5K
Outside dimension (WxDxH mm) - Dimensions extérieures (L x P x H mm)

Medidas exteriores AxFxH (mm) - fabapumnsie pazmepei LUx/IxB, mm 785x735x700
Tank capacity - Capacité du réservoir 10LT/ 1

(apacidad bandeja - 06zem emkocmu

Safety valve - Soupape de sécurité

Vélvula de seguridad - TpegoxpaHuTenbHblii Knanax

Connected to the oven - Reliée au four
Conectada al horno - CoeiuHeHHbIN ¢ Neybto

] p _IU"

Weight - Poids - Peso - Bec 55 Kg/kr
ACCESSORIES - ACCESSOIRES - ACCESORIOS - AKCECCYAPbI

HOOD - HOTTE - CAMPANA - BbITAMKA

000 POSGMWEF2

NAA WITH CARBON FILTER

Description - Description
Descripcion - Onucanue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD
HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE
KOHJEHCALIMOHHAA BbITAXKA N3 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system - Systéme de condensation
Sistema de condensacion - Cucmema koHOeHcayuu

WATER - EAU - AGUA - BOJIA

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x Px H
Medida exterior AxFxH - HapyxHere pasm. Wix/IxB

1051 x 781 x433 mm

Power - Puissance
Potencia - MowHocme

0,3 kw

Voltage / Frequency - Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia - HanpaxeHue / Yacmoma

220-240V 1N~ 50/60Hz»

Weight (kqg) - Poids (kg)
Peso (kg) - Bec, kr

28,8

Standard equipment - Equipement standard
Equipamiento esténdar - Ceputias ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds
2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
2filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

2 CoeMHbIX U MOKUJUXCA Xupoynassusaruux 4Jw1bmpa U3 HepX. cmanu - 2-X ckopocmHou dgueamene

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0006
Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006
Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60fil003 (2x) - Kit de filtro de carbon de repuesto: 86fil0006

3anacroll kapmpuds y2onbHoz0 Gustempa: 60FIL003 (2X) - 3anacodl kum yeoseHoeo chumempa: 86FIL0006

GP37

GP36

GP66

GP38 SMKO02

GP35 GP45
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Stands

VENEXIA

TA7984H70S TA7984H70X TA7984H49X TA7984H80S TA7984H80X TA7984H30X TA7984H17X

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0714 nequ

SM12TC SMO7TC SMO7TC SMO7TC SMO7TC
COMBI OVENS SM12TC SM12TC SMO7TC SMO5TC SMO5TC SMO5TC SMO5TC
SMO5TC SM12TC SM12TC
Load Capacity
Capacité de charge 6 _ B 7 ) . B
Capacidad de carga GN1/1 GN1/
Jlonycmumas Hazpy3ka
Space between trays
Espace entre les plaques . B ) ) B
Distancia entre bandejas /0 80
Paccmosue mexdy nomkamu
SG10TC SG10TC SG10TC
BAKERY OVENS SG10TC SGI0TC SGO6TC oot oere SGOGTC SGO6TC
SGO4TC SGO4TC SGO4TC
Load Capacity 6 7
Capacité de charge
Capacidad de carga 600x400 ) B 600x400 ) ) B
Jlonycmumas Haepy3ka GN1/1 GN1/1
Space between trays
Espace entre les plaques 70 ) B 80 ) . B

Distancia entre bandejas
PaccmosHue mex0y Tomkamu

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x Px H
Medida exterior AxFxH
HapyxHole pasm. LLx/|xB

790x840x 700 790x840x 700 790x840x490 790x840x800 790x840x800 790x840x300 790x840x 170

Weight
Poids
Peso
Bec

233 kg 16 kg 173 kg 25 kg 23,7 kg 133 kg 113kg
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ACCESSORIES |=
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VENEXIA

TR40S TR20S TRP20 TRB20S TR16S TR10S TRSG856040 TRSG556040

Model suitable for oven - Modeéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modess nodxodum 0714 nequ

COMBI OVENS SM40TCC SM20TC SM20TCC = = = -
SG16TCC SG16TCC ~ ~
BAKERY OVENS - = = SG16TCC SQ16 SQ16 SG08-05 SGO05-05
51
Load Capacity Plates
Capacité de charge 40 GN1/ 20GN 1/1 Assiettes 20 16 10 548 545
Capacidad de carga 20 GN2/1 ) 600x400 600x400 600x400 600x400 600x400
Jlonycmumas Haepy3ka atos
Tapenku

Space between trays Upper Upper
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120mm  >°mmo S/75mm
PaccmosHue mexdy Lower Lower
JIOMKAMu 8/84 mm 5/75 mm

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur Lx Px H
Medida exterior AxFxH
HapyxHole pasm. LLx/IxB

755x810x1710 755x565x1710 758x545x1709 755x565x1710 755x565x1710 755x565x1710 535x733x1991 535x733x1991

Weight
Poids
Peso
Bec

32 kg 25kg 38 kg 25kg 25 kg 24 kg 58,1kg 53,8kg
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SQUERO & CAMPIELLO

COMBI' OVENS / BAKERY OVENS / GAS OVENS

Squero is the place where traditional Venetian
gondolas are made, so what better name could
there be to convey the superb quality of these
ovens? With their essential performance,
SQUERO GASTRONOMY ovens are the perfect
choice for restaurants, catering, deli and

large canteens.

With nothing superfluous but all the essentials,
this high-tech but extremely user-friendly oven
offers all the most important functions.

A complete Ovens family: 5", 2.4 LCD Digital and
manual control; 2/1 size version and gas line.

58

SQUERO Rien de superflu et tout est essentiel

Un nom qui rend hommage aux chantiers navals ot les
gondoles de la Sérénissime ont pris forme, pour évoquer
lindéniable qualité de GASTRONOMIE SQUERQ, une ligne de
fours oti le minimalisme s‘associe a la performance et qui se
présente comme une solution idéale pour les restaurants,

le catering, les charcuteries-traiteurs et les cantines de
grande taille.

Rien nest superflu et tout est essentiel dans cet outil
technologique d'une grande facilité d'utilisation qui posséde
toutes les caractéristiques les plus importantes avec commande
tactile capacitive connectée a un écran 5" un 2.4” LCD et

les versions 2/1 et gaz .



B 18 A R L. § — Spelt =R S

==

1

L _
= =

==
s
=

1-.

AL

i me

SPUERD

— ) N |

SQUERO Nada de superfluo y todo indispensable

Un nombre que rinde homenaje al lugar donde se
construfan las géndolas de la Serenissima, para evocar la
calidad concreta de SQUERO GASTRONOMIA, una linea
de hornos que en su poderosa esencialidad se erige
como la solucién ideal para restaurantes, catering, tiendas
gastrondmicas y grandes comedores.

Nada es superfluo y todo indispensable en este instrumento
tecnologico facil de usar que presenta todas las funciones
mas importantes con control tactil capacitivo conectado
a una pantallade 5" unade 24"LCD y las opciones

2/1y de gas.

SQUERO Hu4ezo nuwiHe2o0, mosibKo Heob6xooumoe

HassaHue modesnu omoaem 0aHb YBAXeHUs Mecmy,

20e Macmepa cmpousiu 20HO0bl BeHeyuaHcKou pecnybauku
CepeHuccuma, u nod4epKUBaem peasabHoe Ka4ecmao
JIUHetiKu e2acmpoHomuyeckux nedeli SQUERO, npednazatoujux
NPOoheccCUOHANU3M U 8bICOKUE Xapakmepucmuku u,
NO3MOMY, ABJIAIWUXCA UOAsIbHbIM peuieHuem 071
PECMOPAaHo8, KelimepuH208bix Op2aHu3ayud, 2acmpoHOMO8
U KDYNHbIX CMOJI08bIX.

B 3mom mexHo/102u4eckoM annapame, OmauYarowemca
8bICOKOU Npocmomod 3KCN/Iyamayuu, Hem HU4e20 JIUWHEz0,
HO ecme 8ce Heobxodumoe. OCHOBHbIE PYHKUUU YNnpasaaiomca
eMKOCMHbIM CEHCOPHBIM yYCMpoUCmMBOM, COEOUHEHHbIM

C 3KPaHOM Ha 5"
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$Q1021D0C

SQ1021MONO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocms nomrkos

10 GN 2/1 - 10 660x460

10 GN 2/1 - 10 660x460

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

85 mm

85 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

15,8

15,8

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmeper neyu LUix/IxB, mm

980x 944 x 1274

980x 944 x 1274

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

260°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

155

155

*Automatic clean system integrated

*Modé| avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modenb co scmpoerHol cucmemol Camooyucmku

&

$Q0621D0C

$Q0621MONO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomkog

6 GN 2/1 - 6 660x460

6 GN 2/1 - 6 660x460

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu

85 mm

85 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,6 10,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmeper neuu LUix/IxB, mm 980 x 944 x 938 980 x 944 x 938
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku 260°C 280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 120 120

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY
ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMIA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [TPUIOTOBJIEHUE D M
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C @ 30°C-280°C @
Mlxe;i steam and convection Cuisson mixte vapeur Mixto coccion N (meuiarHoe naposoe u 0C-B0°C € 30°C-2300C ¢
cooking et convection vapor / conveccion KOHBEKUUOHHOe NPU20mosJieHue
Steaming Vapeur Coccién al vapor Map 35°C-130°C . @ 35°C-130°C @
Dry air cooking (uisson par air sec Coccion por aire seco [puzomosniexue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-280°C @
- Cuisson Delta T avec Coccién DeltaT con [Tpuzomossierue 6 pexume _
DeltaT cooking with core probe sonde a coeur sonda corazon Jlensma T c mepmoujynom ¢
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmouwynom L 4 -
. i . ) y . [TpuzomossnieHue ¢ 8akyymHoli _
Sous vide cooking (umnesouslwde Coccidn Sous Vide mexHonozuei Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHbie 6711000 Ha pa3HbIX ypOBHSX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-CUISSON & MAINTIEN V-TOTOBKA M NOLLIEPKAHWE B B
V-CO0K & HOLD AU CHAUD V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosierue ¢ pasHoiM 8pemeHem - -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika L 4 -
Automatic Cooling Refroid(ssement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue L 4 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT _ V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHUCTKN * -
AUTOMATIC COOKING ﬁﬁ‘;ﬁ%gﬁgﬁ‘é’m i COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 99 programs 4 -
. Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHOCMb
mﬁ??mgg?éa Tc tcjrr; btz mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUA NPOPAMMb ¢ -
P noms et images nombre e imagen HA36aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning  Programme de nettoyage automa- Programa automatico Asmomamuyeckas npozpamma _ _
program tique de nuit de limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE Bpems
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Ljukner npueomosneHus Ha Kaxayto 9 _
Cooking cycles for each program programme programa RDOeDAMMY n°4 ¢
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA  PACIPEJE/IEHUE BO3J1YXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE _ |
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING ~ V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAITPAB/IEHHbIN PEBEPCUBHbIN . Y
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTU/IATOP
. . . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse confiqurables cropocu 2 ¢ 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION Zﬁf,’rff'}'jl‘ﬁ;ﬁj’”"”
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 1719 YCTAHOBKN o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA IPYIA neveii
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PARSUPER- — conexion SupERPoSICION - COBBMHEHUE U1 YCTAHOBKY
with Venix's blast chillers POSITION avec s cellules de con congelador ultrarrapido Venix APYT HA ZIPYIA wikadbos wiokosozo © ©
refroidissement Venix 9 P oxnaxoerus Venix
/- CONNEXION PAR < <
V- OVERLAP CONNECTION SUPERPOSITION avec [étuve de V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE Ji/19 YCTAHOBKM JPYT o o
with Venix's proofers formentation Venix con Ferme’ntadorVemx ' HA [IPYIA paccmoeutbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [T YCTAHOBKN o o
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINN
_— o ' - Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BlkI0YeHUS 2 ¢
N . ) I [TpoapammHoe obecneyeHue _ _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie HO PO3HLX T3bIK
f CEO nr (O Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  FQuHuya u3meperus memnepamypel
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C o (° o it °C ¢ O
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHNE Bcmpoenroe
in the door intégré dans la porte en la puerta 8 08epuy ocaeleHue Halogen ¢ Halogen ¢
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOJK/THYEHNE
USB UsB UsB UsB - -
WI-FI WI-FI WIFI WI-FHI - -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD - -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHWYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne Sistema de limpieza fécil del Cucmema nezkoli o4ucmKu Y .
clean system facile a nettoyer aristal interior BHYMPEHHe20 Cmekna
V- BREAK DROP technology for  La technologiel-BRISE-GOUTTE ngg':’é'éﬁj?g’fa[’pifa"lﬁg OE V- Texnonoaun PACTBUTEHMS BObI o o
excellent humidity control pour une excellente humidité humedad excelente 0715 ONMUMANbHOL 8N1aXHOCMU
Thermally insulated structure  Structure d'isolation thermique ~ Estructura de aislamiento térmico Tepmou3onuposarHas koHcmpykyus . .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3ppekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHBepmopHas mexxono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHeili passem 054 _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmowyyna
- R Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccion  Lucpposas peaynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau deaqua UHXeKyuu 60061 ¢ ¢
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COMBI OVENS

SQUERO
TOUCH 5”

@ SQ40TCC $SQ20TCC SQ12TCC
Tray capacity - Capacité des plaques )

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos 40GN1/1-20GN 271 20GN 171 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

380-415V 3N~

380-415V 3N~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

43,6

28,6

16,2

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLix/IxB, mm

1051 x 1248 x 1881

1051 x 1002 x 1900

937 x 890 x 1211

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku

260°C

260°C

260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

287

250

153

@) SQO7TCC SQO5TCC
Tray capacity - Capacité des plaques

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos 7GN1/ 5> GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 70 mm 70 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,5 10,5

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x 885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUIOTOB/IEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and Cuisson mixte vapeur et . i i (mewiarHoe naposoe u or 9200
convection cooking convection Mixto cocci6n vapor / conveccidn KOHBEKYLOHHOe npu20mosieHue 30°C-230% ¢
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomoanenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jleoma T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom ¢
) , - . . . [Tpueomossierue ¢ 8akyymHoii
Sous vide cooking (uts:nesou5’v1de Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELHATIbHBIE LUKKTIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PazHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: ¢
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-fOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA U [TOJEPKAHNE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [lpuzomosneHue ¢ pasHbim 8pemveHem -
Proofing Fermentation Fermentacidn Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidi;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuyeckoe oxnaxoexue ¢
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN *
REFROIDISSEMENT 5 i ABTOMATHYECKAA
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 120 programs *
\};Iri(;gram: program can be saved Z(;g;ar;ngr?; m /I;;J;sibi/ité de mémoris- E;(;grrealma: posibilidad de memo- TIp02DaMMG: GO3MOXHOCMS 3ANOMUNGHUA
name and picture avec noms et images programa con nombre e imagen RPOPAMMEl CHO3BaHUEM U U30paREHlIEM
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati-  Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npozpamma .
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8pEMS
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosneHus Ha Kaxayio o
Cooking cycles for each program programme programa npozpammy n°6 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACIPEAE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-1BYHATPAB/IEHHbIA PEBEPCHBHIV
ERIRREEENTY e BIDIRECCIONAL BEHTATATOP *
. - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocu 2 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - - V- COEANHERNE JI/19 YCTAHOBKM
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 T l()(l)a ot df illgr 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? . dilrj ultra r(:g pci d% Venix JPYT HA [IPYTA wikaghos wokogozo &
Venix oxnaxoeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHVE 118 YCTAHOBKY iPYT HA
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLUN
- p ) s Pexum npodomxenus paGomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 90 bl TI0YeHUA *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe ST TR 4
q J[onr (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus memnepamypol
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C Foo(° F it °C *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBEL/EHNE Bcmpoentoe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TKOYEHUE *
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema neekoti o4ucmiu 8HymperHezo .
clean system nettoyer interior ] cmekna
V- BREAK DROP technology LatechnologieV-RISE-GOUTTE (- ATOMVCACION DE COTAS DERGUR " 7151005 et o ’
for excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 0719 oNMUMAnsHoU 8AaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposarHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosio2us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . . _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem 0 2-20 mepmolyna
- R Régulation numérique de Regulacién digital de Lugpposas pezynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau inyeccion de aqua UHXeKyuY 800! ¢
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@ SQ40D0C SQ20D0C SQ12DG0/DGC”
Tray capacity - Capacité des plaques .
(Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos 40GN1/1-20GN 271 20GN 171 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) 436 286 162

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepoi neyu LUx/IxB, mm

1051 x 1248 x 1881

1051 x 1002 x 1900 937 x890x 1211

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 260°C
Makc. memnepamypa 2omosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 287 250 153

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

*Modé| avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modenb co 8cmpoerHol cucmemoli Camooyucmku

@) 5SQ07DGO/DGC’ SQO5DGO/DGC’ 5Q053D00/DOC’
Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 7GN1/1 5GN1/1 5GN 2/3
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 70mm 70mm 66 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuendia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V

380-415V 3N~/220-240V 3~ B 17902400 TN

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,5

10,5 53

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepsi neyu Lx/IxB, mm

937 x 885 x 875

937 x885x715 700 x 780 x 625

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccién
Makc. memnepamypa 20mogku

260°C

260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 %8

86 55
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [TPUIOTOBJIEHUE D DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeexyuoHHOe npu2omossiexue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mixed steam and convection Cuisson mixte vapeur et . 9 .. (mewarHoe naposoe u q @ 0 o
e convection p Mixto coccion vapor / conveccion T f DR 30°C-230°C @ 30°C-230°C @
Steaming Vapeur Coccion al vapor Tap 35°C-130°C @ 35°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [Tpu2omosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C 4 30°C-260°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur Egr(;%?] DeltaT con sonda Z'g ZZ%Z Of ?;&%goﬁ%%e L 2 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmouwynom L 2 ¢
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccion Sous Vide g’;’;{z%’;gf:::ggﬁ%}éy MHou - *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELIMANTbHBIE LUINK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHbie 6;1100a Ha Pa3HbIX yPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 L 4
V-CUISSON & MAINTIEN AU V-TOTOBKA M IOALJEPKAHNE B B
V-COOK & HOLD CHAUD V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPH!
- ) ) S » -, [puzomosneHue ¢ pasHoim _
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer spemesen ¢
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika L 4 L 4
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxoeHue L 2 L 4
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT __ V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHUCTKN & O
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA IOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 99 programs 4 100 programs 4
. Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoXHOCMb
mgrsgnmg?ngéa'ﬂtcm be saved mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPOZPAMMbI C * *
p noms et images nombre e imagen HA36aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuvyeckas npozpamma _ >
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMs
) (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada L{uknel npuzomoeneHus Ha 8 9
Cooking cycles for each program pj;oqramme p q B—— P e gpoepaMMJ/ n°4 L 2 n°4 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DELAIREEN  PACIPEAENIEHNE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION B PAGOYE/ KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING ~ V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ABYHATTPABTIEHHbIA . .
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHbIN BEHTUNIATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lou nrggﬁ)rglfl '\Elgloadades fz:::(%rz’mo iaeos pecynuposku 2 L 2 5 ¢
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION __ SISTEMA DE SUPERPOSICION  (/ICTEMA YCTAHOBKH IPYT HA PYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION ) V- COEAVHERNE 1719 YCTAHOBKH o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours SUPERPOSICION con hornos JPYI HA IPYTA neyeli
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPER- V-CONEXION SUPERPO§I§ION V- COEAVHERNE 119 YCTAHOBKH
with Venix's blast chillers POSITION avec les cellules de con congelador ultrarrapido JPYI HA [IPYTA wikaghos wiokogozo O &
refroidissement Venix Venix oxnaxoenus Venix
/- CONNEXION PAR < < V- COEMHERNE 119 YCTAHOBKH
v OVERLAP E?ONO“;(ES'ON SUPERPOSITION avec Féuvede  \-CONCAION SUPERPOSICON. oy oy paccmaeuse awep o o
fermentation Venix Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE i1 YCTAHOBKW o &
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLNU
_— . ' . Pexum npodomxerus pabomol
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BbIKTI0YeHUA ¢ 2
, . . — [TpozpammHoe obecneyerue Ha
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie DOHOX AKX ¢ *
. L[ (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  FduHuya usmeperus memnepamypel
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C Foo (0 Funu °C ¢ *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHNE Bcmpoentoe 6 Halogen * LED *
in the door dans la porte en la puerta deepuy oceeujeHue 9
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/THYEHNE
USB UsB USB UsSB - *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI - L 4
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD - *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne facile  Sistema de limpieza facil del Cucmema ne2koli o4ucmeu * *
clean system a nettoyer cristal interio[ BHYMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for  La technologieV-BRISE-GOUTTE Xﬁg'&f&ﬁ?'ﬂfgﬁﬂﬁg DE . Texnonozus PACTIBUTEHNS BOAbI o 0
excellent humidity control pour une excellente humidité h giap 0151 ONMUMAnbHOU 61aXHOCMU
umedad excelente
Thermally insulated structure  Structure d'isolation thermique  Estructura de aislamiento TepMoU30/1UpOBAHHAS KOHCMPYKYUS * *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) térmico (eficiencia enerqética)  (3Hepeo3hpekmusHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter WHeepmopHas mexxonoaus - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHbili passem ona _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmouyyna
L N Régulation numérique Regulacion digital de Hudyposas pezynuposka
Digital water injection control de%’injecrion d’eauq inygeccién de agqua umfgkuuu 506{/ ’ ¢ ¢
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@) SQ40MONO SQ20MONO SQ12MONO
Tray capacity - Capacité des plaques ~
(Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos 40GN1/1-20GN 271 20GN 171 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V 3N~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 43,6 28,6 158
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) 1051 x 1248 x 1881 1051 x 1002 x 1900 937 x890x 1211
Pazmepei neyu lix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o o o
Temperatura max. de coccion 280°C 280°C 280°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 287 250 153

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

@) SQO7MONO SQO5MONO 5Q053MONO
Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos 7GN1/1 5GN1/1 5GN 2/3
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu 70 mm 70 mm 66 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue 380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V
3~/220-240V 1N~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,6

10,5

53

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepsi neyu Lx/IxB, mm

937 x 885 x 875

937 x885x715

700 x 780 x 625

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi
Temperatura max. de coccién
Makc. memnepamypa 20mogku

280°C

280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 %8

86

55
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOB/IEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-280°C ¢
Mixed steam and convection . . . . - » (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKULOHHOe .
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomoseHue 30°C-230°C 2
Steaming Vapeur Coccion al vapor MMap 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnieHue cyxum 8030yxom 30°C-280°C ¢
N . , iy . [lpuzomosnenue 8 pexume [Jenoma _
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a cceur  Coccidn Delta T con sonda corazon T ¢ mepmolynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén C mepmowjynom -
) , . . - ' [Tpueomossierue ¢ 8akyymHoii _
Sous vide cooking Cmsmesous’wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto myltinivel: PasHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA U [1OJLEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoimM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroid/;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuvyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN -
REFROIDISSEMENT 5 i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB -
Program: program can be saved rPn’ zrgn’ g"nlze/e Z fg;%f;geave( mg\rg:rzaarz(l)i)lﬁilg"rj:rigion [Ipozpamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUS _
with name and picture noms etimades nombre e imagen Npo2Pammbl ¢ Ha38aHueM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma _
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMs
. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccin para Lukner npueomosnienus _
Cooking cycles for each program programme cada programa Ha KaXayto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DELAIREEN LA PACIPEJE/IEHUE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-IBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIN
D e e e i BIDIRECCIONAL BEHTATATOP )
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse mﬂim de velocidades configu- Konuyecmeo wazo pezynuposku ckopocmu 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION with V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEZIMHEHWE 1191 YCTAHOBKM o
ovens avec les fours hornos JIPYT HA [IPYTA neveii
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEAMHERNE /19 YCTAHOBKW
V- OVERLAP CONNECTION 3 V-CONEXION SUPERPOSICION
i b(l)a st chillers avec les cellules de refroidissement © noc ong e?a dor ultrarrapi d% Venix JPYT HA [IPYTA wikapos wokogozo &
Venix - ) oxnaxderus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEVHEHME /19 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmaeok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINK
- P ' s Pexum npodomxenus pabomei 0o
Infinity time Temps infini Tiempo infinito [ - *
o . . Treff [Tpozpammroe obecneyerue _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Ha POHBIX T3bIKAX
. PO Unité de paramétrage de la tem- Unidad de medida temperatura Founuya usmeperus memnepamypol
Unit of temperature: F° or C pérature °Fou °C Fo0 F it °C
V - LIGHTS Lights integrated in V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHUE Bcmpoenroe Halogen
the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljeHue 9
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHUE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile a Sistema de limpieza fécil del cristal ~ Cucmema nezkodi oyucmku .
system nettoyer interior i 8HYMpeHHe20 cmek1a
V-BREAKDROP technology for  LatechnologieV BRISE-GOUTTE -0 NLACION DE COTAS DE AGUR 7,5 ppcr s s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 0719 oNMUMAnbHoU 8A1aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3¢hpexmusHOCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHoso2us -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para s HapyxHbiii pazsem ong _
2nd core probe 2e sonde a coeur egunda sonda corazon 2-20 mepmouwjyna
- R Régulation numérique Regulacién digital de inyeccién Lugpposas pezynuposka
Digital water injection control de linjection d'eau deaqua UHXeKyuY 800! ¢
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GAS COMBI
OVENS

SQUERO

GAS COMBI DIGITAL
with 2.4” LCD Display

{ [

]
. — —

SQ12ADGO/DGC" SQ07ADGO/DGC" SQO05ADGO0/DGC"
Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos 126N1A 7GN1/1 5 GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 70mm 70mm 70mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V TN~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 058 04 022
Potencia (kW) - MowHocme, kBm ! ! !
ngimum rated gas power 20 15 12
ﬁg‘i’ﬁg;“’n‘i‘;ﬂ%‘r’é{’%’gmﬁZ’:’;’;’S’”’e G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HOMUHGRLHAR MOULHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) 939x933 x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepsi neyu Ux/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 o o
Temperatura méx. de coccién 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

SQEUERO
GAS COMBI MANUAL

SQ12AMVNO SQ07AMVNO SQO5AMVNO
Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocms nomxkos 12GN1A 7GN1/1 5 GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 70mm 70mm 70mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y 50 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V TN~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 0,58 04 0,22
Maximum rated gas power 20 15 12
ﬁgfe’rfggen‘f;ngl‘r’éfg]’gggﬂg’(;'e"’;g’s"”e G30-G3 Power (KW) G30-G3 Power (KW) G30-G3 Power (kW)
HOMUHGRLHAR MOULHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) 939x933x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepsi neyu Lx/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 o o
Temperatura méx. de coccién 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

*Automatic clean system integrated - Modél avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modens co 8cmpoenHoli cucmemoti camooyucmiu
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible

No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOBJIEHUE ADGO/DGC = AMVNO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoneekyuorHoe npuzomosnerue 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Mixed steam and 3 ] ] . " ¥ (MewianHoe napogoe U KOHBEKYUOHHOE  30o- 530 or 1200
convection cooking Cuisson mixte vapeur et convection ~ Mixto coccion vapor / conveccién npuzomoseHue 0°C-30°C @ 30°C-30C
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 30°C-130°C @ 30°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Delta T cooking with ] " ” . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde é coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jlenbima T ¢ mepmotgynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmouwgynom * -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 8axyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mextonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CITEYNATIBHDIE UNKTIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: PasHbie 671100a HA pasHbIX yPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 -
V-TOTOBKA 1 TOLAEPKAHNE _ _
V-C00K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD -~ V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomossieHue ¢ pasHoim spemeHeM * -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmolika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuveckoe oxnaxoeHue 2 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKH <& -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: proaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpoepamma: 803MoxHOCMb 100 _
S avg d wiil? nag e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHGAHUS NPO2DAMMBI ¢ programs
p noms et images nombre e imagen Ha38aHueM U u306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma o _
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMsA
Cooking cycles for each (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para Yuknel npuzomosnerus Ha 4 * _
program programme cada programa Kaxoyto npozpammy
AIRDISTRIBUTION INTHE  REPARTITION DE L’AIR DANS DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIIPEJEJIEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V~LIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIA . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. —— ’ Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Number of speed requlation  Nombre de régulation de vitesse configurables ckopocl 5 * 2 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEMEDESUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSIciON 724 YCTAHOBKAAPITHA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 1A YCTAHOBKH o o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA IPYIA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEANHERNE 1A YCTAHOBKH
V- OVERLAP CONNECTION O V-CONEXION SUPERPOSICION
. i A avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wkaghos uiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix xaxdenun Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERVE [T YCTAHOBKM o o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermelntador Venix ] JIPYI HA JIPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE 1A YCTAHOBKY o S
with Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLNH
V- LIGHTS Lights integrated  V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHUE Bcmpoentoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epyy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TIOYEHNE
USB UsB USB UsB 4 -
WI-FI WI-H WIFI WI-H * -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD 4 -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
V- BREAK DROP . V-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA
technology for excellent La technologieV-BRISE-GOUTTE tecnologia para una humedad V- Texronoeus PACTIBITEHVA BOJbI . .

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0/19 OnMUMAnbHoU BAAXHOCMU
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BAKERY OVENS

SQUERO

.
[

To U C H 5 ! : —————————
@) 5Q16TCC 5Q10TCC
Tray capacity - Capacité des plaques 16 600x400 10 600x400 - GN1/1
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 28,6 15,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paameper neyu LLix/IxB, mm 1051 x 1002 x 1900 937x890x 1211
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 153

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

9,

SQ06TCC

SQ04TCC

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexdy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,4 104

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY
ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMIA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [IPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KonsexyuoHHoe npu2omosiexue 30°C-260°C *
. ) . . . . . - - (mewarHoe napogoe u KOHBEKYUOHHOe g q
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeHul; 30°C-230°C *
Steaming Vapeur Coccidn al vapor Map 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 603dyxom 30°C-260°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT 2
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowyynom *
. . . . A - [Tpueomossierue ¢ sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}cl’ y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELMANIbHBIE LUIMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hele 6711000 Ha pasHbIX yPOBHAX: *
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCER'Y MANTENER V-TOTOBKA 1 IO LEPKAHUE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHvim epemeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN *
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 120 programs *
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar  flpoepamma: 803moxHoCMb 3anOMUHAHUS PY
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npoapammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npoepamma .
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOe Bpems
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada uknol npueomosnenus Ha 6 *
programme programa Kaxoyio npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTI;IBUCION DEL AIRE EN PACIPEJENEHNE BO34YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION PABOYEH KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATIPAB/IEHHBIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FANp p pecriomeL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHSIVI BEHTUATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse Lﬂéjnrgzﬁ)r;islzsloadades f:ﬂ;’;ggeo Wliacos pecynuposkl 2
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ \-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 719 YCTAHOBKW o
with ovens ave les fours con hornos JPYI HA IPYIA neueli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION " ; V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . JIPYr I-ﬁ JIPYIA uﬁ(ad)oe 1LI0K08020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix xnandents Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKM JIPYT HA
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYIA paccmoeunbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COELVHEHNE JiT18 YCTAHOBKY APYT o
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix HA JIPYIA nodcmasor Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM O AT 2
0 8bIK/TIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie T T *
Ha paHblX A3bIKaX
Unit of temperature: F° or C° UnitOé de poaramétrage de latempérat- U Onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl *
ure F ou °C FooC Fumu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe 6 LED .
in the door dans la porte enla puerta 08epyy ocseujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHNE *
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-HI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza fcil del Cucmema nezkoli o4ucmKu .
system a nettoyer cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for LatechnologieV-BRISE-GOUTTE V—ATOMI;ACION DEGOTASDEAGUA V- TexHonoaus PACﬁbIﬂEHMH BOAb!
excellent humidity control pour une excellente humidité earl e o T 2128 T U ¢
excelente BAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKYUA .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢hchekmusHocmMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexidn externa para sequnda HapyxHeiii pazsem ong _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁ_e’gulafion ry:ume’rique de Regulacién digital de inyeccién Lugpposas pezynuposka *
linjection d'eau deagua UHXeKYUU 8006l
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BAKERY OVENS

SQUERO
DIGITAL

=
=
£l
- -
.

LA LB R B B L]

@

$Q16D00 / DOC"

SQ10DGO / DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad ban  dejas - Bmecmumocms nomxos

16 600x400 - GN1/1

10 600x400 - GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmoarue mexdy nomkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 28,6 15,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x P x H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 1051 x 1002 x 1900 937 x890x 1211
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 153

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

*Modé| avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modenb co 8cmpoerHoll cucmemol Camooyucmku

9,

SQ06DGO / DGC”

SQ04DGO / DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos

6 600x400-GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,4 104

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MTPUTOTOB/TEHUE D DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsexyuoHHoe npuzomossierue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mixed steam and convection Cuisson mixte vapeur et Mixto coccion (mewarHoe naposoe u 30°C-230°C & 30C-230C ¢
cooking convection vapor / conveccién KOHBEKYUOHHOe Npu2omos/ierue
Steaming Vapeur Coccidn al vapor Map 35°C-130°C . @ 35°C-130°C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpueomoseHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260°C 4
Delta T cooking with core probe (uisson Delta T avec Coccidn Deltg Tcon [puzomosnenue 6 pexume * *
sonde a coeur sonda corazon Jlenoma T c mepmougynom
With core probe Avecsonde a coeur Con sonda corazén Cmepmowynom & &
Sous vide cooking (uisine sous vide Coccidn Sous Vide i UEOMOBTIEHLIE C GaKYYMHOL - *
mexonozueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CELHATIbHBIE LHKbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHole 671100 HA pasHblX ypoBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA * *
V-TOTOBKA 1 NOLLEPKAHNE _ _
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYP!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccidn Multitimer [TpuzomossieHue ¢ pasHbIM epeverem - *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoika * *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxdexue * *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN & &
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHHTA PELJEMTOB 90programs 4 100 programs 4
Program: program can be saved Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [lpozpamma: 803moxHoCMb
) : ) mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHGHUS NPO2PAMMBI ¢ * *
with name and picture ) .
noms et images nombre e imagen Ha38aHuem U u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma o
program automatique de nuit limpieza nocturna YuUCMKU 8 HOYHOE 8peMS
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luknel npueomosneHus Ha o~ 4 *
programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBUCI()N DELAIREENLA  PACIPEZEJIEHHE BO3/YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/TEHHbIN
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCUBHbIV BEHTH/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse AL v e A A 2 5
configurables ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION  CHCTEMA YCTAHOBKH JPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKN & o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA [IPYTA neyeli
/- CONNEXION PAR - ‘ V- COEANHEHME 718 YCTAHOBKN
V- OVERLAP CONNECTION V-CONEXION SUPERPOSICION
with Venix's blast chillers ZUPERPQS.I TN avec Ie's il con congelador ultrarrapido Venix ARULLR U{Kadws {ioKo6020 ¢ ©
e refroidissement Venix oxnaxderus Venix
V- CONNEXION PAR < < V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKU
ip OV ERCARCONNECIION SUPERPOSITION avec fétuvede ¥~ ONEXION SUPERPOSICION aPyr/ﬂq JPYIA pgccmoeqyblx o o
with Venix's proofers . : X con Fermentador Venix i
‘ermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COELVHEHNE 1119 YCTAHOBKM APYT o o
Venix's stand SUPERPOSITION avec le support Venix  con Soporte Venix HA PYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLUN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito ge)KUM I 0 2 2
0 BbIK/HOYEHUSA
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie WD G - *
Ha Pa3HbIX A3bIKAX
Unit of temperature: F° or C° Unité fie paraTétnge dela U onidaod de medida temperatura  FduHuya uamepeoHu;q . *
température °F ou °C FooC memnepamypei F unu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Edlairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHNE Bcmpoertoe Hal * LED *
in the door dans la porte enla puerta 8.08epyy oceelljeHue alogen
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKOYEHNE
USB USB USB UsB * *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI * *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD * *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del C(ucmema nezkoti o4ucmku . *
system d nettoyer cristal interior B8HYMPEHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technology for La technologieV-BRISE-GOUTTE  \-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA V- Texronoeus PACITBITIEHNA BOAb! * *
excellent humidity control pour une excellente humidité tecnologia para una humedad excelente o8 onmumaneHoli enaxHocmu
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou3onupogarHas KoHcmpykyus * *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3ghpexkmueHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexién externa parasequnda  HapyxHbiti passem ong _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepMoujyna
Digital water injection control Zégglqtiop numérique Regulacion digital de inyeccién  Ljughposas pezynuposka * *
e l'injection d'eau deagua UHXeKYUU 800bl
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BAKERY OVENS

SQUERO
MANUAL

L

P —— |

@ SQ16MONO / MVNO* SQ10MO0GO / MVGO”
Tray capacity - Capacité des plaques )
Capacidad ban  dejas - Bmecmumocme nomkos 16 600x400 10 600x400 - GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz) 50/60 50

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue

380-415V 3N~

380-415V 3N~

Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm

28,6

15,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepel neuu LLix/IxB, mm

1051 x 1002 x 1900

937 x890x 1211

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

260°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

250

135

*2 Speed regulation

*2 Regulation de la vitesse
*2 Regulacion de velocidad
*2 Pezynuposka ckopocmu

9,

SQ06MO0GO / MVGO”

SQ04MO0GO / MVGO”

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50

50

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,4 104

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 280°C 280°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [IPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KonsexyuoHHoe npu2omosiexue 30°C-280°C *
. ) . . . . . - - (mewarHoe napogoe u KOHBEKYUOHHOe g q
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeHul; 30°C-230°C *
Steaming Vapeur Coccidn al vapor Map 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 603dyxom 30°C-280°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT -
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowyynom
. . . . A - [Tpueomossierue ¢ sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}cl’ y
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELMANIbHBIE LUIMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hele 6711000 Ha pasHbIX yPOBHAX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCER'Y MANTENER V-TOTOBKA 1 IO LEPKAHUE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHvim epemeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN -
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB -
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar  flpoepamma: 803moxHoCMb 3anOMUHAHUS _
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npoapammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de neftoyage automati- ~ Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npoepamma ducmiu _
program que de nuit nocturna 8 HOYHoe Bpema
Cooki Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Luknbl npueomosieHus Ha Kaxoyo _
ooking cycles for each program
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACIPELIEJIEHWE BO34YXA B PAGOYEN
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DI-  V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAIPAB/IEHHbIN PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN pecriomniet BIDIRECCIONAL BEHTIIATOP v
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse Lﬂéjnrgzﬁ)r;islzsloadades f:ﬂ;’;;?eo Wliacos pecynuposkl 10r2 (option)
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION with ovens /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE ﬂﬂﬂ)’( TAHOBKW o
avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neveli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION " ; V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . JIPYr I-ﬂl JIPYIA uﬁ(ad)oe 1LI0K08020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix xnandenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE /1A YCTAHOBKW APYT
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA JIPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELVHEHNE JiT18 YCTAHOBKY APYT
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix HA IPYIA nodcmasor Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM O AT 2
0 8bIK/THOYEHUA
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;’; f(MMHoe LT e -
Unit of temperature: F° or C° UnitOé de poaramétrage de latempérat- U Onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl
ure F ou °C FooC Fumu °C
V- LIGHTS Lights integratedinthe  V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas en la V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe HALOGENE
door la porte puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHNE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-H WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza fcil Cucmema nezkoti o4ucmKu *
system facile a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP techmologyfor ~ Latechnologiel-BRISE-GOUTTE - \VOMIZACION DE GOTAS DEAGUA- 7,1 pucrbineng sosbi
iy fyangs tecnologia para una humedad : *
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 02191 ONMUMAnbHOL BIGXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA PY
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepa03¢pchekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VlHeepmopHas mexHono2us -
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelli passem 0na _
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ségy/qtiop nur’ne'rique Regulg,cién digital de i Lughposas peaynuposka PY
e l'injection d'eau nyeccion de agua UHXeKyuu 800bl
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GAS BAKERY
OVENS

SQUERO

GAS BAKERY DIGITAL
with 2.4” LCD Display

SQ10ADGO/DGC”

SQ06ADGO/DGC”

SQ04ADGO/DGC"

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Buecmumocme nomxkos

10 600x400 mm - GN 1/1

6 600x400 mm - GN 1/1

4 600x400 mm -GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80 mm 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 220-240V TN~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 0,58 04 0,22
Maximum rated gas power

Puissance de gaz nominale maximale 20 15 12

Potencia nominal maxima de gas G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HoMUHG/TsHAA MOUIHOCTb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px H mm) 939 x 933 x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pasmepei nequ LUix/IxB, mm

Max cooking temperature

Température de cuisson maxi 0 o o
Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 260°C

Maxc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

SQUERO
GAS BAKERY MANUAL

SQ10AMVNO

SQO06AMVNO

SQ04AMVNO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos

10 600x400 mm - GN 1/1

6 600x400 mm -GN 1/1

4 600x400 mm - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80mm 80mm 80mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y 50 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxerue 220-240V 1N~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 0,58 04 0,22
Maximum rated gas power

Puissance de gaz nominale maximale 20 15 12

Potencia nominal maxima de gas G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HoMuHGbHAR MOLIHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px Hmm) 939x 933 x 1321 939 x933 x 986 939x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepei neyu Lix/IxB, mm

Max cooking temperature

Température de cuisson maxi o ° o
Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 260°C

Maxc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

*Automatic clean system integrated - Modél avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modens co 8cmpoenHoli cucmemoti camooyucmiu
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOBJIEHUE DGO0/DGC MVNO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoneekyuorHoe npuzomosnerue 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Mixed steam and . . . . - -l (meviaHHoe naposoe U KOHBEKYLOHHOe q q q q
convection cooking Cuisson mixte vapeur et convection ~ Mixto coccion vapor / conveccién npuzomoseHue 0°C-30°C @ 30°C-30C
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 30°C-130°C @ 30°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Delta T cooking with ] " ” . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde é coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jlenbima T ¢ mepmotgynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmouwgynom & -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 8axyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mextonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CITEYNATIBHDIE UNKTIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: PasHbie 671100a HA pasHbIX yPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 -
V-TOTOBKA 1 TOLAEPKAHNE _ _
V-C00K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD -~ V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomossieHue ¢ pasHoim spemeHeM * -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmolika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuveckoe oxnaxoeHue 2 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKH <& -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: proaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpoepamma: 803MoxHOCMb 100 _
S avg d wiil? nag e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHGAHUS NPO2DAMMBI ¢ programs
p noms et images nombre e imagen Ha38aHueM U u306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma o _
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMsA
Cooking cycles for each (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para Yuknel npuzomosnerus Ha 4 * _
program programme cada programa Kaxoyto npozpammy
AIRDISTRIBUTION INTHE  REPARTITION DE L’AIR DANS DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIIPEJEJIEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V~LIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIA . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. —— ’ Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Number of speed requlation  Nombre de régulation de vitesse configurables ckopocl 5 * 2 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEMEDESUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSIciON 724 YCTAHOBKAAPITHA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 1A YCTAHOBKH o o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA IPYIA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEANHERNE 1A YCTAHOBKH
V- OVERLAP CONNECTION O V-CONEXION SUPERPOSICION
. i A avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wkaghos uiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix xaxdenun Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERVE [T YCTAHOBKM o o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermelntador Venix ] JIPYI HA JIPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE 1A YCTAHOBKY o S
with Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLNH
V- LIGHTS Lights integrated  V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHUE Bcmpoentoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epyy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TIOYEHNE
USB UsB USB UsB 4 -
WI-FI WI-H WIFI WI-H * -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD 4 -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
V- BREAK DROP . V-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA
technology for excellent La technologieV-BRISE-GOUTTE tecnologia para una humedad V- Texronoeus PACTIBITEHVA BOJbI . .

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0/19 OnMUMAnbHoU BAAXHOCMU
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BAKERY OVENS

CAMPIELLO DIGITAL

&

CP10DGO/DGC’

CP06DGO/DGC’

CP04DGO

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad ban  dejas - Bmecmumocms nomkos

10 600 x 400 - GN 1/1

6 600 x400-GN 1/1

4 600 x400-GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80mm 80 mm 80mm

ey ) P s0/6 s0/6 .

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Potenca ) Housoas, 1 158 105-106 77

e e (mr D%g’ﬁé;’;’ g o) 817 x 888 x 1287 818 x 888 x 951 800 x 733 x 577

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 128 08 67

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated - Modé/ avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modess co 6cmpoenHoll cucmemoii camooyucmyu

CAMPIELLO MANUAL

&

CP10MONO

CPO6MONO

CP04MONO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad ban  dejas - Bmecmumocme nomkos

10 600 x 400 - GN 1/1

6 600x400-GN 1/1

4 600 x400-GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 50/60 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 158 10,5 2

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLix/IxB, mm 817 x 888 x 1287 817 x 888 x 951 800x 733 x 577
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o o
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 280 280 280

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 128 98 67

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA CAMPIELLO C PYYHbIM YIPABJIEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MIPUTOTOB/TEHWE DG MON
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccién KoreekyuoHHoe npuzomosneHue 30°C-260°C 4@ 30°C-280°C @
Mixgd steam and convection Cuisson mixte vapeur et Mixto coccion vapor / conveccion (meuIaHHoe naposoe U KOHBeKYUOHHoe 30°C-230°C @ 30°C-230C ¢
cooking convection npuzomosserue
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C @ 35°C-130°C ¢
Dry air cooking (uisson par air sec Coccidn por aire seco [pueomosneHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢ 30°C-280°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde  coeur Cocqgn b e I 2 A * -
corazn mepmouLynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon Cmepmowynom &
. . . . I ) [TpueomosneHue ¢ 8akyymHoli
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide ml: onozued Sous Vi djé y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX C1CLOS ESPECIALES CIELUNATIBHBIE UNK]TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHele 671100 HA PA3HbIX YPOBHSAX: * -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V/-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA - -
V-TOTOBKA 1 TOLAEPKAHNE _
V-C0O0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD - V-COCERY MANTENER TEMITEPATYP] *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomosnieHue ¢ pasHbIM spemerem * -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoiika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxdexue * -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN * -
AUTOMATIC COOKING T CMENTAUTOMA: — coccion auromATica ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 100 programs 4 -
Program: program can be saved  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de memo-  /Ipoapamma: so3moxHocme
with mémoriser le programme avec rizar el programa connombre e 3aNOMUHAHUA NPOZPAMMbI C -
name and picture noms etimages imagen HA38aHUeM U U300paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automa-  Programa automatico de limpie-  Asmomamuveckas npozpamma _
program tique de nuit za nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMs
Cooki (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccién para cada Luknel npueomosneHus Ha 9 _
ooking cycles for each program n°4

programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTI}IBUCI()N DEL AIRE EN PACIPESENEHWE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ﬂB,VHAﬂPABﬂEHHbIﬂ
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCUBHbIVN BEHTU/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lounrggﬁ)r;iﬁlzgloadades I({’(():::(e’%so liazo6 pecyntposku 5 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION IC{L%MA YCTAHOBKY APYT HA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAUHEHME 718 YCTAHOBKU o o
with ovens TION avec les fours con hornos JPYI HA JIPYTA neveii

V- CONNEXION PAR SUPER- < ‘ V- COEAMHEHNE 1718 YCTAHOBKU
b OVERI‘.A,P e POSITION avec les cellules de GBI ST, APyr 154 JPYIA uﬁmdms W0K08020 & &
with Venix's blast chillers s X con congelador ultrarrpido Venix .

refroidissement Venix oxnaxdenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ VI-CONEXION SUPERPOSICION V- COELMHEHVE 1A YCTAHOBKM JPYT HA
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JIPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COELVHEHNE [T YCTAHOBKM APYT HA
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodonwerus padomel 00 8bIKkTYeHUS * *

) L . - [Tpoapammioe obecneyerue

Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Hap p 53 blX S3BIKX *
Unit of temperature: F°or C° ﬁlnité §1e paragvérrq)ge dela U Pidaod de medida temperatura L;'OUHucga u3MepeHus memnepamypel . _

empérature °F ou °C Fo( Funu °C
y - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE Bcmpoeroe 6 HALOGENE - HALOGENE -
in the door dans la porte en la puerta 0sepyy ocseujetue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHNE
USB USB USB UsB * -
WI-FI WI-F WIFI WI-H * -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD * -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del Cucmema nezkoii o4ucmku . Y
system d nettoyer cristal interior BHYMPpEHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technologyfor  La technologieV-RISE-GourTe -“TOMIZAONDEGOTASDE ) 7 210 PACTIBUTEHMS BOZBI
excellent humidity control pour une excellente humidité L 0219 ONMUMAnbHOU 61aXHOCMU ¢ ¢

humedad excelente
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou301upo8arHas koHcmpykyus Y Y
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepa03¢dexmugHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHili passem o _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁ?gulafion flume’rique de Regulacién digital de inyeccion ~ Lughposas peaynuposka . _
linjection d'eau deagua UHXeKYuU 800bl
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BAKERY OVENS

HYBSRID

HEAVY DUTY LINE

DIGITAL and MANUAL
@) HY05DV HY05MZN
Tray capacity - Capacité des plaques 660X460 660X460
(apacidad ban  dejas - Bmecmumocms nomkos 5 600x400 5 600x400
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmoaHue mexdy fomkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~  380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW) 6.5 65
Potencia (kW) - MowHocme, kBm ! !
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 750 x 907 x 765 750x 907 x 765
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 280°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 93 03

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

5

Stands

- —

— — E‘_—-&
i i ] i i
TA7580H80S TA7580H80X TA7580H27X

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesns nodxodum 0714 nequ

COMBI OVENS HYO5DV - HYO5MZN
Load Capacity 5
Capacité de charge B B
Capacidad de carga 660x460
Jlonycmumas Hazpyska 600x400

Space between trays

Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 80 - -
PaccmosHue mexoy

JI0MKamu

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x Px H

. ! 750 X 800 X 800 750 X 800 X 800 750 X 800 X 270
Medida exterior AxFxH
HapyxHoie pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 24,6 kg 156 kg 15kg
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TECHNOLOGY
ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMVIA HYBRID C PYYHbIM YITPABJTEHUEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [IPUTOTOBJIEHUE DV MIN
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KonsexyuoxHoe npu2omosiexue 30°C-280C & &
. ) . . . . . - - (mewarHoe napogoe u KOHBEKYUOHHOe q g
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeHul; 30°C-230°C & &
Steaming Vapeur Coccion al vapor Tap 35C-130°C & &
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 603dyxom 30°C-280C & &
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT * -
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowyynom *
. . . . A - [Tpueomossierue ¢ sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}cl’ y
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELMANIbHBIE LUIMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hele 6711000 Ha pasHbIX yPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA - -
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCER'Y MANTENER V-TOTOBKA 1 IO LEPKAHUE TEMITEPATYPbI - -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHvim epemeHem - -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika - -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN - -
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 99 programs
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar ~ flpoepamma: 803moxHoCMb 3anOMUHAHUS B _
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npoapammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de neftoyage automati- ~ Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npoepamma ducmiu _ _
program que de nuit nocturna 8 HOYHoe Bpema
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada uknbl npueomosnerus Ha Kaxoyto 04 . _
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACIPELIE/IEHWE BO34YXA B PAGOYEN
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DI-  V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAIPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN pecriomniet BIDIRECCIONAL BEHTITATOP v Y
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\tjnrzgﬁ)rgslzsloadades f:ﬂ;’;ggeo 1liaeos pecynposkl 2 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION with ovens /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE ﬂﬂﬂ)’( TAHOBKU o O
avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYIA neyeli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION " ; V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . JIPYr I-ﬂl JIPYIA uﬁ(ad)oe 1LI0K08020 o O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix xnandenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE [71A YCTAHOBKW APYT
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA JIPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELVHEHNE JiT18 YCTAHOBKY APYT
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix HA IPYIA nodcmasor Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM O AT * o
0 8bIK/THOYEHUA
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;’; f(MMHoe obecreveue H pasHbiK - -
Unit of temperature: F° or C° UnitOé de poaramétrage de latempérat- U Onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl
ure F ou °C FooC Fumu °C
V- LIGHTS Lights integratedinthe  V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas en la V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe HALOGENE &
door la porte puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHNE
USB UsB USB UsB - -
WI-FI WI-H WIFI WI-FI - -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD - -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza fcil Cucmema nezkoti o4ucmKu o o
system facile a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP techmologyfor  Latechnologiel-BRISE-GOUTTE V- \VOMIZACION DE GOTASDEAGUA- 7,1 pcrbineng sosbi
i g tecnologia para una humedad . * o
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 02191 ONMUMAnbHOL BIGXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA o o
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepa03¢pchekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VlHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelli passem 0na _ _
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ségy/qtiop nur’ne'rique Regulg,cién digital de i Lughposas peaynuposka o o
e l'injection d'eau nyeccion de agua UHXeKyuu 800bl
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Proofers

DH

0 [e) )

MEE
]

CANNAREGIO

9,

CA9312DH CA9312MH

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno - Modeso nodxodum ons neyu

SQO04TCC - SQ04DGO/DGC” - SQ04M00/MVO” - SQO6TCC - SQ06DGO/DGC” - SQO6MO0/MVO*
SQ10TCC - SQ10DG0O/DGC” - SQT10M00/MVO

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos

12 600x400 - GN 1/1 12 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 75 mm 75 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxenue 220-240V TN~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 26 26
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ¢ ’

Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 935x 893 x706 935x 893 x706
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C
Temperatura max. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mogku

Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 50 50

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

&

CA9308DH CA9308MH

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno - Modens nodxodum ong neyu

SQ04TCC - SQ04DGO/DGC” - SQ04M00/MVO*
SQO6TCC - SQ06DGO/DGC” SQO6MO0/MVO”

Tray capacity - Capacité des plaques
(Capacidad bandejas - Bvecmumocme nomrkos

8 600x400 - GN 1/1 8 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 75 mm 75 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 220-240V TN~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 26 26
Potencia (kW) - MowHocme, kBm ! !

Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 935 x 803 x 867 935x 813 x 867
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 48 48

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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ACCESSORIES |=
r

CA9312MO

12 600x400 - GN 1/1

75 mm

50/60

220-240V TN~

2,6

935x 893 x 706

60°C

50

CA9308MO0

8 600x400 - GN 1/1

75 mm

50/60

220-240V 1N~

2,6

935x 813 x 867

60°C

48
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POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven)

SQUERO

T TEL T T T T

000

S
~~—
~~~—

POSLMWF1 POSLMWE2

WITH CARBON FILTER

POSUMWE1 POSUMWEF2

WITH CARBON FILTER

posQmwr1  POSQMWF2

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modess nodxodum 014 nequ

COMBI OVENS

SQ20TCC - SQ20D0C - SQ20M00

BAKERY OVENS

SQ16TCC -5Q16D00 - SQ16DOC
SQ16M00 - SQ16MVO

5Q102/1D0OC - 5Q10 2/1TMONO
SQ06 2/1DOC - SQ062/TMONO

SQ12TCC - 5Q12D00
5Q12D0C -.5Q12M00 - SQ07D00
SQ07D0C - SQO07MO00
SQO5TCC - SQ05D00 - SQ05D0C
SQ05M00

SQ16M00 - SQ16MVO - SQ10TCC
SQ10D00 - SQ10DOC - SQ10M00
SQ1O0MVO - SQO6TCC - SQ06D00
5Q06D0C - SQO06MO00 - SQO6MVO
SQO4TCC - SQ04D00 - SQ04DOC
5Q04M00 - SQ04MVO

Description
Description -Descripcion
OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BBITAMXKKA V13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sisterna de condensacién
Cucmema KoHOeHcauuu

WATER / AU
AGUA / BOJA

WATER/ FAU
AGUA / BOJA

WATER / EAU
AGUA / BOJA

WATER/ FAU
AGUA / BOJA

WATER / EAU
AGUA / BOJA

WATER / EAU
AGUA / BOJA

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x P x H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pazm. LLx/xB

1051 x 781 x323 1051 x781x433
mm mm

983 x 782 x 323 983 x 782 x 433
mm mm

937 x 892 x 323 937 x 892 x 433
mm mm

Power
Puissance
Potencia
MouwHocme

0,3 kw 0,3 kw

0,3 kw 0,3 kw

0,3 kw 0,3 kw

Voltage / Frequency
Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia
Hanpsxerue/Yacmoma

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V 1N~
50/ 60 Hz

220-240V TN~
50/60Hz

Weight (kg)
Poids (kg)
Peso (kg)
Bec, ke

33 38

32 37,2

315 36,7

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds
2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

2 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOY/IasIusalowux uiempa us Hepx. cmanu - 2-x ckopocmHou 0sueamers

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X)
Spare carbon filter kit: 86FILO006
Cartouche de rechange filtre charbon:
60FILO03 (2X)

Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006
Cartucho de filtro de carbon de repuesto:
601003 (2x)

kit de filtro de carbon de repuesto: 86f110006
3anacHoti kKapmpuoX y20i1bHO20 GuALMPaA:
60FILO03 (2X)

3anacHot Kum y2on1eHo20 (ubmpa:
86FIL006

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X)

Spare carbon filter kit: 86FIL0O007

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X)

Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0007

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x)
kit de filtro de carbon de repuesto: 86FIL0007
3anacHol kapmpuox yeosibHoeo gunempa: 60FIL003 (2X)
3anacHol kum yeosnbHoeo ¢unempa: 86FIL0007
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POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

ACCESSORIES

l
E
»

SEUERO T‘ﬁ‘fﬁ.“;\ \ T‘Mﬁ.“;\ \
5o POSQMAF1 AN

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modess nodxodum 0714 nequ

COMBI OVENS

BAKERY OVENS

SQ20TCC - SQ20D0C - SQ20M00 - SQ12TCC - 5Q12D00 - SQ12D0C
SQ12M00 - SQ07D00 -5Q07D0C - SQO7MO0 - SQO5TCC - SQO5D00 - SQO5D0C - SQO5M00

SQ16TCC-5Q16D00 - SQ16DOC - SQ16M00 - SQ16MV0 - SQO10TCC - SQ10D00 - SQ10DOC - SQ10MO0 - SQ10MVO
SQO6TCC - SQ06D00 - SQOEDOC - SQOBEMO0 - SQO6MVO - SQO4TCC - SQ04D00 - SQ04DOC.- SQ04MO0 - SQ04AMVO

Description
Description - Descripcion
OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BBITAMXKKA V13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sisterna de condensacion
Cucmema koHOeHcayuu

AIR/ AIR / AIRE / BO3/]YX

AR/ AIR / AIRE / BO3]¥X

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x Px H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pasm. LLUx/xB

937 x892x 323 mm

937 x892x433 mm

Power
Puissance
Potencia
MowHocme

0,3 kw

0,3 kW

Voltage / Frequency
Tension / Fréquence
Tensién / Frecuencia
Hanpsxerue /Yacmoma

220-240V TN~
50/ 60 Hz

220-240V TN~
50/ 60 Hz

Weight (kg)
Poids (kg)
Peso (kg)
Bec, ke

315

36,7

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién

2 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOYIa8Iusaowux (ousiempa U3 HepX. cmanu - 2-x CKopocmHoU 0sueamerns

Accessories
Accessoires
Accesorios
AKceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FILO008

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0008

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de filtro de carbon de repuesto: 86FIL0008
3anacHol kapmpuox y20/1eHo20 punempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeosibHozo ¢unempa: 86FILO8
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Stands

MODEL SUITABLE FOR COMBI OVENS /BAKERY OVENS/GAS BAKERY OVENS

MODELE ADAPTE AUX FOURS COMBI/FOURS BOULANGERIE/FOURS BOULANGERIE A GAZ

MODELO ADECUADO PARA HORNOS COMBINADOS /HORNOS DE PANADERIA/HORNOS DE PANADERIA A GAS
MOZEJIb NNOAXOAMT [J19 TAPOKOHBEKTOMATOB / XJIEBOMEKAPHbIX MEYEW / TA30BbIX XJIEBOMEKAPHbIX MEYEN

SEUERO ‘ !'—:‘\u Fi_f';.u F_}J‘ L ' WL = ».  —

i
u U ] i | |

TA9374H70S TA9374H70X TA9374H49S TA9374H49X TA9374H80S TA9374H80X TA9374H30X TA9374H17X

SQO7TC
SQO5TC
SQ12TC SQ07DOO
SQ12D00 SQ07D0C
COMBI OVENS 5Q12D0C SQO7MO0
SQ12M00 SQO05D00
SQO5D0C
SQO5M00
Load Capacity
Capacité de charge 6 3 7
Capacidad de carga GN1/1 - - GN 1N GN1/1 - - -
Honycmumas 600x400 600x400 600x400
Haepy3ka
SQO6TCC
SQ06D00
5Q10TCC oG5
SQO6M00
5Q10D00 SQO6MVO
BAKERY OVENS SQ10D0C
SQO4TCC
SQ10M00
SQ10MV0O SORADOY
SQ04D0C
SQ04M00
SQO04MVO
SQO7ADGO
SQO7ADGC
SQO7AMVNO
SQ12ADGO SQO06ADGO
SQ12ADGC SQO6ADGC
GAS SQ12AMVNO SQO6AMVNO
BAKERY OVENS SQ10ADGO SQ05ADGO
SQ10ADGC SQO5ADGC
SQTOAMVNO SQO5AMVNO
SQO4ADGO
SQO4ADGC
SQO4AMVNO
Load Capacity
Capacité de charge 6 3 7
Capacidad de carga GN1/1 - - GN1/1 GN1/1 - - -
Honycmumas 600x400 600x400 600x400
HaepysKka
Space
between trays
Espace entre
les plaques
Distancia entre 80 ) 80 ) 80 ) ) )
bandejas
PaccmosHue mexoy
JIOMKamu
Outside dim.
WxDxH
Diam. extérieur
ﬁAXeZing/ exterior 930x 740x 700 930x740x 700 930x 740x490 930x 740x490 930x 740x 800 930x 740x 800 930x 740x 300 930x 740x 170
AxFxH
HapyxHsle pasm.
LUx/xB
peight  Foids 234 kg 214 kg 17.3kg 146 kg 252 kg 16,8 kg 123 kg 113kg
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cl
Stands ACCESSORIES}E

MODEL SUITABLE FOR COMBI OVENS 2/1 - 2/3 - MODELE ADAPTE AUX FOURS COMBI 2/1 - 2/3
MODELO ADECUADO PARA HORNOS COMBINADOS 2/1 - 2/3 - MOAEJIb NOAXOANT [iJ14 TAPOKOHBEKTOMATOB 2/1 - 2/3

- HEHH s H

TA9874H70S TA9874H70X TA9874H80S TA9874H80X TA9874H30X TA7066H80S TA7066H80X

COMBI OVENS SQ1021D0C - SQ1021MONO SQ053D00 - SQ053D0C
2/1-2/3 SQ0621D0C - SQ062TMONO SQO053M00
Load Capacity
Capacité de charge 6 ) 7 B . 7 )
Capacidad de carga GN 2/1 GN 2/1 GN 2/3
Lonycmumas Haepyska

Space between trays

Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 70 - 80 - - 80 -
PaccmosHue mMexody

JIOMKamMu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur L x Px H
Medida exterior AXFxH
HapyHole pasm. LLx/IxB

Weight / Poids / Peso / Bec 24,4 kg 224 kg 26,2 kg 17,8 kg 133 kg 24,5 kg 223 kg

980x 740x 700 980x 740x 700 980x 740x 800 980x740x 800 980x740x300 700x660x800 700 x 660 x 800

Trolleys

> I] \ ] "'. T 1 -y

SQUERD L “wl,ﬁf 4 ‘,‘I.d'-l‘ ( "‘hv'ﬂ'

TR40S TR20S TRP20 TRB20S TR16S TR10S
Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesns nodxodum os nequ

SQ40TCC SQ20TC SQ20TCC
COMBI OVENS SQ40D0C SQ20D0C SQ20D0C - - -
SQ40MONO SQ20MONO SQ20MONO
SQ16TCC SQ16TCC SQ16TCC
BAKERY OVENS - - - SQ16D0OC SQ16D0C SQ16D0C
SQ16MONO SQ16MONO SQ16MONO

Load Capacity 51
Capacité de charge 40 GN1/1 . 20 16 10
Capacidad de carga 20 GN/1 20N/ Plates / Asslettes 600x400 600x400 600x400
Jlonycmumas Haepy3ka Platos / Tapenku
Space between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120 mm
PaccmosHue mexdy Tomkamu
Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x P x H
YIS 755x810x 1710 755x565x 1710 758x545x 1709 755x565x 1710 755x565x 1710 755X 565 x 1710
HapyxHsle pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 32 kg 25kg 38kg 25kg 25kg 24 kg
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UNCOMPROMISING
PERFORMANCE FROM
A GOMPACT OVEN!

RIALTO

COMPACT COMBI OVENS

Slender in design and compact in size,

RIALTO ovens combine the high performance of
a combi oven with effective space-saving design.
This makes them the perfect solution for hotels,
canteens, deli and service stations.

With a width of only 530 mm, RIALTO ovens can
be stacked, making them great second ovens if
you need a smart way to improve functionality,
cooking times and versatility.

The new 24" LCD screen version adds connectivity
and technology to the line.

Des performances exceptionnelles dans des espaces
réduits, sans compromis !

De forme et de dimensions réduites et compactes,

RIALTO allie les performances exceptionnelles d’'un four combiné
et une rationalisation de lespace optimisée, en offrant

la meilleure solution pour les hétels, les cantines,

les charcuteries-traiteurs et les stations-service.

Grdce a sa largeur de 530 mm, il peut étre superposé et donc
utilisé comme deuxieme four, ce qui permet doptimiser de
facon intelligente la fonctionnalité, le temps de cuisson et

la polyvalence.

La nouvelle version décran LCD 2,4” augmente la connectivité
et la technologie a la ligne.



jUn excelente rendimiento en un espacio pequefiio,
sin concesiones!

Delgado y compacto en forma y tamafo, RIALTO combina
el excelente rendimiento de un horno combinado con la
racionalizacién mas eficaz del espacio, ofreciendo la mejor
solucion para hoteles, comedores, tiendas gastronémicas
y estaciones de servicio.

Gracias a su ancho de 530 mm, se puede apilary,

por lo tanto, es posible utilizarlo como un segundo horno,
mejorando la funcionalidad, el tiempo y la versatilidad

de coccién con inteligencia.

La nueva version de pantalla LCD de 2,4"aumenta la
conectividad y la tecnologfa a la linea.

BbicoKue xapakmepucmuKu 8 CmecHeHHbIX
npocmpaHcmeax 6e3 komnpomuccos!

0651a0a8 cMpoUHbIMU U KOMNAKMHbIMU (hOpMamu

u pasmepamu, RIALTO obveduHAem om/uyHsle
XapakmepucmuKu KOMOUHUPOBAHHOU neyu ¢ 3¢hgheKmusHbIM
PAYUOHAbHbIM UCNO6308AHUEM NPOCMPAHCMEA,
8bICMYNASA 8 KAYECMBE HAUJTyHWe20 pewieHUs 018 20CMUHUU,
CMOoI08bIX, 2aCMPOHOMOB U 3aNpasoyHsIX cmaHyud.

WupuHa 8 530 MM NO380/19€M YCMAHABIUBAMb €8

nogepx opyaux npubopos u, C/1ed08amMesIbHO, MOXem
UCNOJ/1b308AMbCA KAK BMOPAs NeYb, y/1y4ulds pyHKUUU,
8peMA U yHUBEPCA/IbHOCMb NpuU2omosaeHus 651a200aps
UHMESIIEKMYAsTbHbIM 803MOXHOCMAM.

Hoesas sepcus ¢ 2,4-0tolmoseim KK-3kpaHom pacuiupaem
B03MOXHOCMU NOOK/TIOYEHUA U Npedsiazaem Hogele ‘

MexHOo/10eU4eCcKUe B03MOXHOCMU.
v 4



COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO DIGITAL 2.4”LCD

R10DG - R10DGC*

R06DG - RO6DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos

10 GN 1/1 h=40mm
6 GN 1/1 h=65mm

6 GN 1/1 h=40mm
4 GN 1/1 h=65mm

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MouwHocme, kBm 12,5 6,5

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 532x913x932 532x913x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o °
Temperatura max. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 90 72

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

*Modeél avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modestb co 6cmpoeHHoL cucmemoll camooyucmKu

R063DG - R063DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkog

6 GN 2/3 h=40mm
4 GN 2/3 h=65mm

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocme, kBm >3

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmeper neuu LLix/IxB, mm 532x738x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 63

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJIOMA RIALTO C PYYHBIM YTIPABJIEHVNEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUIOTOB/IEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and convection . . . . - o (MewiaHHoe napogoe U KOHBEKUUOHHOe -
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomosTeHue 30°C-230°C ¢
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomoanenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jlenema T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom ¢
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide gggj(l)/;zzsﬂwue C BaKyyMHOU MexHonoelel *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PazHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-fOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOSIEPXKAHNE TEMITEPATYPb! -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [lpuzomosneHue ¢ pasHbim 8pemveHem L 4
Proofing Fermentation Fermentacidn Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidi;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuyeckoe oxnaxoexue ¢
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN &
REFROIDISSEMENT 5 P
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 100 programs *
Program: program can be saved Zgg;g”'zgelegf;;%g;ge Pmrggmrgg]zzrpe(l)i;%g(rj:r?lgi on [Tpoepamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUA
with name and picture avec noms etimades nombre ¢ imagen Npo2PamMMBbl ¢ HA38aHUeM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automdtico de limpieza  Asmomamuyeckas npozpamma o
program automatique de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpEMS
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnieus o
Cooking cycles for each program programme programa Ha KEXOYIO NDOZDAMMY n°4 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACPEAE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-1BYHATPAB/IEHHbIA PEBEPCHBHAIN
CEHIHCTORBEEEINEEN o e g BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
. - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocmu 5 2
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - - V- COEANHERNE JI/19 YCTAHOBKM
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 T l()(l)a ot df illgr 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? . dilrj ultra r(:g pci d% Venix JPYT HA [IPYTA wikachos wokogozo &
Venix oxnaxdeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKM
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmaeok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINN
- p ) s Pexum npodomxenus paGomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 90 bl TI0YeHUA *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe oGecreeiue Ha pasHeiX *
q J[onr (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura Founuya usmeperus memnepamypol
Unit of temperature: F° or C température f’Fou 5 Foo F i °C ¢
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V - OCBELLJEHWE Bcmpoenroe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TKOYEHUE
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema nekoli o4ucmiu .
system nettoyer interior ] 8HYMpeHHe20 cmekna
v cﬁf\i’l\fgm;gfex elent humiiy Lo technologieV-BRISE-GOUTTE l’e?gg’(\)”g'lza"g'a?y DE GOTAS DEAGUR ™. fexwonacun pacsineHing soge ’
control y y pour une excellente humidité excelente 019 ONMUMAnbHoU BAAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposarHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosio2us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . . _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem 0 2-20 mepmolyna
Digital water injection control eguiation numertie ie hequiadonalgitalcelinfecdon Lughposas peaynuposka urxexyuu 80061 *

l'injection d'eau

deaqua
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COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO MANUAL

felee
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R10M

RO6M

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrxos

10 GN 1/1 h=40mm
6 GN 1/1 h=65mm

6 GN 1/1 h=40mm
4 GN 1/1 h=65mm

Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 12,5 6,5
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmeper neyu LLix/IxB, mm >32x913x932 >32x913x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C 260°C
Temperatura méx. de coccién - Makc. memnepamypa 2omosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 90 72
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

- {30 ) e

E 2

AN »

K >
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i ¥

> |

R063M

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos

6 GN 2/3 h=40mm
4 GN 2/3 h=65mm

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu

46 for trays h=40mm
92 for trays h=65mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~/220-240V 3~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm >3

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm >32x738x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 63

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJIOMA RIALTO C PYYHBIM YTIPABJIEHVNEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE ITPUIOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and convection . . . . - o (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKULOHHOe . @
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomoseHue 30°C-230°C 2
Steaming Vapeur Coccion al vapor MMap 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
N . , iy . [lpuzomosnenue 8 pexume [Jenoma _
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur ~ Coccidn Delta T con sonda corazén T ¢ mepmouynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom -
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide gggf?/;zzsﬂewe CBaKyyMHOU MexHonoeled -
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto myltinivel: PasHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U [NOSIEPXKAHNE TEMITEPATYPb! -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoimM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroid/;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuvyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN -
REFROIDISSEMENT 5 i

AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB -
Program: program can be saved rPn’ zrgn’ g"nlze/e Z ‘;;;’rba'gf;‘ze mg\rg:rzaarz(l)i)lﬁilg"rj:rigion [Ipozpamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUS _
with name and picture avec noms etimades nombre e imagen Npo2Pammbl ¢ Ha38aHueM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati-  Programa automatico de limpieza  Aemomamuyeckas npozpamma yucmiu 8 _
program que de nuit nocturna HOYHOE 8peMA

. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnexus Ha Kaxayto _
Cooking cycles for each program programme programa ApODAMMY
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DELAIREEN LA PACIPEJE/IEHUE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE

V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-IBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIN
WEHIECTORLBEEINEED o BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
. - . Nimero de velocidades Konuyecmeo wazoe

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ Pe2yIPOBKL COPOCTY 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION - CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE 719 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA [IPYTA neveii
\- OVERLAP CONNECTION V- COMNENTON PAR SLPERPOSITION "y coNEXION suPERPOSICION V- COELMHEHNE [T YCTAHOBKY JPYT HA &
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JJPYIA wikachos wokosoeo oxnaxdenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE 1719 YCTAHOBKM o
with Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmaeok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINK

- P ' e Pexum npodomxenus paGomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 90 bl TI0YeHUA *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe OGecreeiue Ha pasHbiX -

. (B eeofF Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura Fouruya usmeperus memnepamype
Unit of temperature: F*or C température °F ou °C FeoC® Fumu °C
V - LIGHTS Lights integrated in V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas en la V- OCBELLJEHNE Bcmpoenroe LED
the door la porte puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOAKNOYEHUE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del Cucmema nezkoli oyucmKu .
system facile d nettoyer cristal interiO( 8HYMPeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP technology for  LatechnologieV BRISE-GOUTTE -0 NLACION DE COTAS DE AGUR 7,5 ppcr s s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 019 0nMUMAnbHoU BAAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3¢hpexmusHOCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHoso2us -
External connection for 2nd Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda HapyxHbiii passem ong _
core probe a coeur sonda corazén 2-20 mepmowjyna
L - Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccién Yuepposas peaynuposka

il vz e o] l'injection d'eau de agua UHXeKYuU 8006l M
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POVEGLIA WATER condensation hoods

LLAL] LLAL]
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PORIMWEF2

PORIMWF1 WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0718 nequ

RIALTO COMBI OVENS

R10M -R10D - R10DC
RO6M - R06D - RO6DC

Description - Description
Descripcién - OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BBITAMKA V13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmewma KoHOeHcauuu

WATER / EAU / AGUA / BOJJA WATER / EAU / AGUA / BOJJA

Outside dim. WxDxH

Dimensions extérieures L x P x H

532 x853x323 mm 532 x 853 x433 mm

Medida exterior AxFxH

HapyxHele pazm. LLx/xB

Power - Puissance

Potencia - MowHocme 0,3 kw 03 kw
Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V TN~
Tension / Frecuencia 50/ 60 Hz 50/60Hz
Hanpsxerue/Yacmoma

Weight - Poids

Peso - Bec 25kg 30kg
Standard equipment 2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

Equipement standard 2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

Equipamiento estandar 2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién

CeputiHas ocHacmka 2 CoeMHBIX U MOIOWUXCA XUPOYasIu8aowux uasmpa u3z HepX. CMasu - 2-x CkopocmHoU dsueamers

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL0O03 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0O009

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0009

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de filtro de carbon de repuesto: 86FIL0009
3anacHol kapmpuox yeonbHoeo gunempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonbHo20 ¢uiempa: 86FIL0009

Stands =1 (B
— H—i ) -
TA5361H80X TA5361H80S TA5361H50S TA5361H50X

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesns nodxodum 04 nequ

RIALTO COMBI OVENS

R10D-R10DC-R10M
R06D-R06DC-R06M-R063D-R063DC RO63M

Load Capacity
Capacité de charge
Capacidad de carga
Jlonycmumas Haepy3ka

7 3
GN1/1-GN2/3 GN1/1-GN2/3

Space between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas

PaccmosHue mex0y Tomkamu

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x P x H

Medida exterior AxFxH 530x610x 800 530 x610x 800 530x610x 500 530x610x 500
HapyxHsle pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 20,6 kg 22,8kg 18,8 kg 17,6 kg
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A WIDE RANGE 0
SOLUTIONS

BURANO & TORCELLO

CONVECTION OVENS

Venix presents it's two families of professional
convection ovens to reach every countertop,
every bakery, every bar, supermarket.

The wide range of models fulfill the requests from
the market where sometimes customers need a
small solution for a delicate reicpe but many times
they just need to warm up a croissant or bake a
frozen bread. All this market's requirements have
created our CONVECTION proposal.

Make sure you'll find the right solution for youl!

Une large gamme de solutions

Venix présente deux familles de fours a convection profession-
nels pour rejoindre chaque comptoir, chaque boulangerie,
chaque bar, chaque supermarché. La large gamme de modeéles
répond aux demandes du marché ot les clients ont parfois
besoin d’une petite solution pour une recette délicate, mais plus
souvent ils ont juste besoin de réchauffer un croissant ou de
cuire un pain congelé. Toutes les exigences de ce marché ont
créé notre proposition CONVECTION.

Vous étes str de trouver la meilleure solution pour vos besoins!




Una amplia gama de soluciones

Venix presenta sus dos familias de hornos de conveccién
profesionales para llegar a cada mesada de trabajo, cada pa-
naderfa, cada bar, cada supermercado. Nuestra amplia gama
de modelos satisface las exigencias del mercado, donde a
veces |os clientes necesitan una pequefa solucién para una
receta delicada, pero muchas veces solo necesitan calentar
un croissant u hornear un pan congelado.

Los diversos requerimientos de este vasto mercado nos han
llevado a la creacién de nuestra propuesta de CONVECCION.
jAsegUrate de encontrar la soluciéon adecuada para ti!
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o el

Llupokuti cnekmp peweHuli

Venix npedcmasnsem mpu cemeticmea NpoghecCUOHAsbHbIX
KOHBEKYUOHHbIX neyel, komopele nodoldym 0514 1060ou
paboyell N08epPXHOCMU, KAXO0U NeKAapHU, Kaxdozo bapa

u cynepmapkema. LLlupokud modesnbHbIt pAd omseeyaem
3anpocam pueiHKa, 20e knueHmam mpebyemcs HebosbLIoe
pewieHue 0719 0esIUKamMHO20 NPpU2omossieHuUs 6;1100, HO
4awje UM HyXXHO NPOCMO pasoepems KpyaccaH unu ucneys
3amopoxeHHbIl x1e6. Bce mpebos8aHus 3moeo puiHKA
cpopmuposanu Hawly nuHetky CONVECTION.

Bei nodbepeme nodxodsujee peweHue 0718 /1tobod

gaweli 3a0a4u!
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CONVECTION OVENS

D

BURANO DIGITAL

@) BOALVHAER BO43LV
Tray capacity - Capacité des plaques )

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50 50

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~ 220-240V 1N~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 6.7 34

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmeper neyu LLix/IxB, mm 800x 770x 577 600x 713 x 577

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - (enekmap nodast napa Digital / Numerique / Digital / Llupposoe 0-100%

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 38,6 40

@) BO4D B043D

Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz) 50 50

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~ 220-240V TN~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 6.7 34

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm 800x770x 577 600x 713 x 577

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - Cenexmop nodau ngpa Digital / Numerique / Digital / Uudpposoe 0-100%

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosu 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 38,6 40
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJIOMA BURANO C PYYHbIM YIPABJIEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOB/IEHNE Lv D
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion LG 30°C-285°C @ 30°C-28C @
npueomossiexue
. . . . . L . - (MewanHoe 8112y
Mlxgd humidity and convection  Cuisson m/xte umidité et Mixto coccién 5 KOHBeRyuOHHoE 90°C-230°C @ 90°C-230°C @
cooking convection humedad / conveccién
npueomossiexue
Humidity regulation Régulation d'humidite Regulacion de humedad Pe2ynuposka enaeu Digital 2 Digital 2
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAS TOTOBKA
Program: possibility to Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [lpozpamma: 803moxHOCMb 100 * 9 *
memorize program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUA NPO2PaMMbl
V-EVOLUTION CONTROLWITH  V-EVOLUTION CONTROLAVEC  \-EVOLUTION CONTROLCONg /€ POCTB0 ABIERAH R .
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE VELOCIDADES
(KoPoCTH
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour Ciclos de coccion para Luknel npueomosnexus o4 * n°4 *
chaque programme cada programa Ha Kaxdyko npoepammy
Automatic pre-heating setting Reglage automatique Ajuste automatico de Asmomamuyeckas Hacmpolika * *
du préchauffage precalentamiento npedsapumenbHo20 Hazpesa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS ADII ;EREI’I: E:Ig ENII) AEII" A PACTIPESENIEHUE BO3AYXA
THE COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON DE COCCION B PABOYEH KAMEPE
V-BI.DIRETIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V—ﬂBYHAﬂPABﬂEHHbeI ¢ *
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCUBHbIV BEHTH/IATOP
L . V-JIBUTATENb C YBENMYEHHOA
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLIHOCTbI0 2 2
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse e 2 4 1 4
gurables pezynuposKu ckopocmu
; v CUCTEMA YCTAHOBKH
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION LPYT HA JIPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR'S V-CONEXION SUPERPOSICION - COLAVHERVE ZA
. YCTAHOBKH APYr & &
with ovens UPERPOSITION avec les fours con hornos .
HA JIPYIA neueii
V- CONNEXION PAR A A V- COEAMHERNE 1A
V- OVERLAP CONNECTION.— ¢yocpnirion avecretuve - CONEKION SUPERPOSICION™ 510 oy g oy o o
with Venix's Proofing ; ) con Fermentador Venix .
de fermentation Venix paccmoeyHbix kamep Venix
1 V- CONNEXION PAR L ‘ < V- COEANHEHNE 1A
&I&V\/Eef‘rh’:z g?aNn“éECT'ON SUPERPOSITION Yoﬁ%ﬁiﬁ'gy\felﬁpros'c'ON YCTAHOBKY JPYT & o
avec le support Venix HA IPYIA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito AL L 4 4
pabombl 00 BbIK/HOYEHUS
Temperature parameter unit Unité de paramétrage de la Unidad de medida Fouruya usmepenus P P
FoorC température °F ou °C temperatura F°o0 C° memnepamypel F unu °C
V - LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLFHUE Halogen 4 Halogen 4
USB UsB USB UsB 2 -
WIFI WIFI WIFI WIFI 4 -
VENIX CLOUD VENIX CLOUD VENIX CLOUD VENIX CLOUD 4
' . TEXHUYECKAS
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS XAPAKTEPHCTHKA
Systéme de verre interne facile  Sistema de limpieza fécil del Cucmema nekoli o4ucmeu
Internal glass easy clean system P 4 2
d nettoyer cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermal insulation structure Structure disolation thermique  Estructura de aislamiento A
KOHCmpyKyust * *

(energetic efficiency)

(efficacité énergétique)

térmico (eficiencia energética)

(3Hepeo3ghpexmusHocms)
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CONVECTION OVENS

M

BURANO MANUAL

@) B0O4M B043M
Tray capacity - Capacité des plaques )

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 ATRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~

220-240V TN~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 6.7

34

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 800x 770x 577

600x 713 x577

Manual / Manuelle
Manual / PyyHoe

Steam selector - Selecteur de vapeur
Selector vapor - Cesrekmop nodayu napa

Manual / Manuelle
Manual / PyyHoe

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

) » 280°
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mosku 80°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 38,6
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJIOMA BURANO C PYYHbIM YIPABJIEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBJIEHUE M
Convection cooking Cuisson par convection Coccién por conveccién KoneekyuoHHoe npueomosnetue 30°C- 285°C 4
Mixed h.umidity _and Cuisson mixte umidité et convection Mixto coccion 3 (MewaxHoe 8/1azu KOHBEKYUOHHOe 90°C - 230°C P
convection cooking humedad / conveccién npuzomossieHue
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacién de humedad Pe2ynuposka enau Manual 2
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803moxHOCMb _
memorize program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUS NPo2PaMMbl
V-EVOLUTION CONTROL WITH V-EVOLUTION CONTROL AVEC V-EVOLUTION CONTROL V- YCTPOVCTBO YPABJIEHWS EVOLUTION _
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE CON 6 VELOCIDADES C6 [IPOrPAMMAMM CKOPOCTH
, (ycles de cuisson pour Ciclos de coccion para Yuknel npuzomognenus _
Cooking cycles for each program
chaque programme cada programa Ha Kaxoyto npoepammy
. . . Réglage automatique du Ajuste automatico de Asmomamuyeckas Hacmpolika _
Automatic pre-heating setting ] .
préchauffage precalentamiento npedsapumesnbHo20 Hazpesa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBUCION DELAIREENLA  PACIIPEJEJIEHME BO3/YXA
THE COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHBIV
V-BIDIRETIONAL REVERSING FAN' g1 pe riomneL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHbIVI BEHTAIATOP ©
. : V-ZIBUTATESTb C YBE/UYEHHON
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLHOCTBIO L 4
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse Aol LTS L -
configurables pe2y/uposKu ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYT HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQNHERNE [I/1A YCTAHOBKN S
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neueli
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE [/19 YCTAHOBKW APV o
Venix's Proofing avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix HA IPYIA paccmoeyHeix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE /19 YCTAHOBKN o
Venix's Stand avec le support Venix con Soporte Venix JPYI HA JIPYIA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLNN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito gemum pOT0IXeN!A pabont 4
0 8bIKNIOYEHUS
Temperature parameter Unité de paramétrage Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus memnepamypel *
unit F° or C° de la température °F ou °C Fool® °Fumu °C
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELEHNE Halogen 2
UsB UsB UsB USB -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil Cucmema nezkoli 04ucmyu
Internal glass easy clean system Top el Pt 4
facile a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou30/1upoBanHas KoHcmpykyus *

(energetic efficiency)

(efficacité énergétique)

(eficiencia energética)

(3Hep203¢hpexmusHocmy)
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CONVECTION OVENS

D

TORCELLO DIGITAL

@) T04DI1.200 T03DI.200

Tray capacity - Capacité des plaques ) )
Capacidad bandejas - Buecmumtocm siomioe 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 3 TRAYS 600x400 - GN 1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 75 mm 75> mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~ 220-240V TN~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 6.7 34

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLix/IxB, mm 750x755x 553 750X 744 x 455

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - (enekmap nodast napa Digital / Numerique / Digital / Llupposoe 0-100%

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 45 36

@ TO043DI.EV TO33DIL.EV TO32DIL.EV

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad bandejas - Buecmumocms 7omKos 4 TRAYS 450x340 3 TRAYS 450x340 3 TRAYS 346x260
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 75> mm 75 mm 75 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 220-240V 1N~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocms, kBm 3 3 3

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepel neyu LLx/]xB, mm 560 x683x 530 560 x 686 x 455 465x620x455

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - Cenexmop nodau ngpa Digital / Numerique / Digital / Uudpposoe 0-100%

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosu 260°C 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 33 30 26




TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJIOMA TORCELLO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcién - OnyuoraneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MPUTOTOBJIEHUE DI
Convection cooking Cuisson par convection Coccién por conveccién KoneekyuoHHoe npueomosneHue 30°C- 260°C 4
Mixed h'umidity 'and Cuisson mixte umidité et convection Mixto coccion 5 (MelarHoe 8/1a2u KOHBEKLUOHHOe 90°C - 230°C P
convection cooking humedad / conveccion npu2omossieHue
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacion de humedad Pe2ynuposka enau Digital 4
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to memorize  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoXHOCMb 99 *
program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUS NPO2PaMMbl
V-EVOLUTION CONTROL WITH V-EVOLUTION CONTROL AVEC V-EVOLUTION CONTROL V- YCTPOACTBO YTIPAB/IEHUS _
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE CON 6 VELOCIDADES EVOLUTION C 6 [TPOrPAMMAMM CKOPOCTH
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour Ciclos de coccion para uknel npuzomosnenus - P
chaque programme cada programa Ha Kaxdyto npoepammy
Automatic pre-heating setting Re’glage automatique du Ajuste automatico de Asmomamuyeckas Hacmpolika P
préchauffage precalentamiento npedeapumesnbHo20 Hazpeaa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS D[STRIBU(I()N DELAIREENLA  PACIPEAEJIEHUE BO3AYXA
THE COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHBIV
(RIS e BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHbIVI BEHTUIATOP ©
. : V-ZIBUTATESTb C YBE/IUYEHHON
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLHOCTBIO 4
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse e vz s -
configurables pe2y/uposKu ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW IPYI HA APYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQMHERNE 718 YCTAHOBKU o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neueli
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE /19 YCTAHOBKW APV o
Venix's Proofing avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix HA IPYIA paccmoeyHeix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 119 YCTAHOBKN o
Venix's Stand avec le support Venix con Soporte Venix JPYI HA [IPYTA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLNN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito gemum HpodsAeHtA pagoim 4
0 8bIKNIOYEHUSA
Temperature parameter Unité de paramétrage de la Unidad de medida Edunuya usmeperus *
unit F° or C° température °F ou °C temperatura F° o C° memnepamypel F unu °C
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELEHNE Halogen 2
UsB UsB UsB UsB
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil Cucmema nezkoli 04ucmku
Internal glass easy clean system ; el oo 4
a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou3o/upoganHas koHcmpykyus *

(energetic efficiency)

(efficacité énergétique)

(eficiencia energética)

(5Hep203¢hpexmusHocmy)

103



CONVECTION OVENS

M /MP

TORCELLO MANUAL

@) T04MI.200 TO4MPG (Multi Function)
Tray capacity - Capacité des plaques ) )
Capacidad bandejas - Biecmumocms Aomios 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu /> mm /> mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~/220-240V ~

Power (kW) - Puissance (kW) 67 58

Potencia (kW) - MowHocme, kBm ! !

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm) 750 x 755 x 553 750 x 693 x 553

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - (enexmap nodayu napa Manual / Manuelle / Manual / Pyuro

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku 280°C 280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 45 45

POWERFUL

@) T04MP T04M TO3MI.200

Tray capacity - Capacité des plaques _ ) )
Capacidad bandejas - Buecmumocme 7omkos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 3 TRAYS 600x400 - GN 1/1
Distance between tray

Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja 75> mm 75 mm 75 mm
PaccmosHue mexdy nomkamu

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

380-415V 3N~/220-240V

3~/220-240V ~ 220-240V TN~ 220-240V TN~

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 5.8 34 34

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepei neyu Lix/IxB, mm

750 x 693 x 553 750x 693 x 553 750 x 744 x 455

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - Ceiekmop nodayu napa Manual / Manuelle / Manual / Pyuro

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 280°C 280°C 280°C
Makc. memnepamypa 20mosKu
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 45 45 36

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2




TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMA TORCELLO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE TPUTOTOB/IEHUE Mi MPG M/MP
. . ) ) - " KoreexyuoHxoe 30°C- 30°C- 30°C-
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion npuomoaene 785°C L 2 785°C 2 785° 2
Mixed humidity and Cuisson mixte umidité et Mixto coccidén (mewanHoe 8nazu 90°C- * 90°C- * 90°C-
convection cooking convection humedad / conveccion KoHgexyuoHHoe npuzomosnieHue 230°C 230°C 230°C
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacion de humedad Pe2ynuposka enaeu Manual €  Manual 4  Manual
Grill GRILLE Grill Ipune - 4 -
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Ipozpamma: 803MoXHOCMb _ _ _
memorize program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUS NPO2PaAMMbl
V-EVOLUTION CONTROL V-EVOLUTION CONTROLAVEC  V-EVOLUTION CONTROL e ol . . .
WITH 6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE C(ON 6 VELOCIDADES CKOPOCTH
Cooking cycles for (ycles de cuisson pour Ciclos de coccion para uknel npuzomosnenus Ha _ _ _
each program chaque programme cada programa Kkaxdyr npoepammy
o (et . Réglage automatique Ajuste automatico de Asmomamuvyeckas Hacmpolika _ _ _
Automatic pre-heating setting du préchauffage precalentamiento npedsapumenbHo2o Hazpeaa
AIRDISTRIBUTION INTHE  REPARTITION DE LAIR DANS  DISTRIBUCION DEL AIRE PACTIPEREJIEHUE BO3/1YXA B
COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON EN LA CAMARA DE COCCION  PABOYEN KAMEPE
V-BI.DIRETIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION ~ V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ABYHATPABJIEHHbIA * _ _
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCVBHbIN BEHTU/IATOP
. . V-JIBUTATE/Tb C YBENYEHHON _ _
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLIHOCTHIO *
. - . Ntmero de velocidades Konuuecmeo wazos _ _ _
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse configurables pe2yposKY cKapocmu
: sy CUCTEMA YCTAHOBKH
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION JIPYI HA [IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHEHNE 1119 YCTAHOBKY o o >
with ovens SUPERPOSITION avec les fours ~ con hornos JIPYI HA IPYTA neveii
L V- CONNEXION PAR L ‘ ‘ V- COEAMHERNE 719 YCTAHOBKU
- OVIRLAP SONRECTION. superposirioN avec fétuve e - CONXION SUPERPOSICON. = oy iy pacemoesen S & &
9 fermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHWE 18 YCTAHOBKM S o o
with Venix's Stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JPYI HA [IPYTA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLNN
_— e ) s Pexum npodomxeHus pabomo!
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 Bl I0YeHUS 2 4 4
Temperature parameter Unité de paramétrage de la Unidad de medida FouHuya uameperus
unit F°or C° température °F ou °C temperatura F° o C° memnepamypel °F unu °C
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLEHNE Halogen 4  Halogen 4  Halogen @
UsB UsB USB UsB - - -
: c TEXHUYECKAA
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS XAPAKTEPUCTHKA
Systéme de verre interne Sistema de limpieza Cucmema ne2koll o4ucmKu
Intemal glass easy clean system facile a nettoyer facil del cristal interior BHYMPpeHHe20 Cmeka * * *
. . . . I . lepmou3onuposaHas
Thermal .|nsu|at.|0n structure StructU(e,dllsolat,/qn thermique Estructqra dg alslam!e.nto térm KOHCpYKYUS (SHep203p P * *
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) ico (eficiencia energética) dexmuaHocms)
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CONVECTION OVENS

MHT.EV
X,

TORCELLO MANUAL

WITH GRILL

@) T043MHT.EV

T043MG T043MH

T043M

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bvecmumocme nomrkos

4TRAYS 450x340-GN 2/3  4TRAYS 450x340-GN 2/3 4 TRAYS 450x340 -GN 2/3  4TRAYS 450x340 - GN 2/3

Distance between tray
Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja
PaccmosHue mexdy nomkamu

75 mm

75 mm 75 mm

75 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 50/60

50/60 50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V 1N~

220-240V 1N~ 220-240V 1N~

220-240V 1N~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocms, kBm 3

29 29

29

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepol neyu Lx/IxB, mm

560 x 683 x 530

560x 632 x575 560 x 683 x 530

560 x623 x 530

Steam selector - Selecteur de vapeur
Selector vapor - Cesrekmop nodayu napa

Manual / Manuelle / Manual / PyuHo

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccién
Makc. memnepamypa 20mogku

280°C

280°C 280°C

280°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kq) - Bec neuu, k2 32

28 28

@) T043E

TO33MHT.EV TO33M

To32M

Tray capacity - Capacité des plaques
‘(apacidad bandejas - Bmecmumocmo somkos

4TRAYS 450x340-GN 2/3  3TRAYS 450x340-GN 2/3 3 TRAYS 450x340 - GN 2/3

3 TRAYS 346x260

Distance between tray
Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja
PaccmosHue mexdy nomkamu

75 mm

75 mm 75 mm

75 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60

50/60 50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V 1N~

220-240V 1N~ 220-240V 1N~

220-240V 1N~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowjHocms, kBm 2.9

3 29

29

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepol neyu Lix/IxB, mm

560x632x530

560 x 686 x 455 560 x 636 x 455

465 x 570 x 455

Steam selector - Selecteur de vapeur
Selector vapor - Cestekmop nodayu napa

Manual / Manuelle / Manual / PyuyHo

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi
Temperatura méx. de coccién
Makc. memnepamypa 20mogku

280°C

260°C 260°C

260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2 28

26 26

25




TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMA TORCELLO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - En option
Opcién - OnyuoraneHo

Not available - Non disponible

No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOB/IEHUE MHT MG M/E MH
Convection cooking (uisson par convection Cocci6n por conveccion KoneekyuorHoe npuzomosnerue 32},( 4 * * L 4
Mixed humidity and Cuisson mixte umidité et Mixto coccion (mewanHoe 8nazu 90°C- _
convection cooking convection humedad / conveccién KoHgeKkyuoHHoe npuzomossienue  230°C
Humidity requlation Régulation d’humidite Regulacién de humedad Pezynuposka enaeu Manual -
Grill GRILLE Grill Tpune = * = =
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHOCMb _ _ _ _
memorize program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUS NPOPAMMbI
V-EVOLUTION CONTROL V-EVOLUTION CONTROLAVEC ~ V-EVOLUTION CONTROL e -
WITH 6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE (ON 6 VELOCIDADES CKOPOCTH
Cooking cvcles for each proaram (ycles de cuisson pour Ciclos de coccidn para Yuknel npuzomosnerus Ha _ _ _ _
99y prog chaque programme cada programa Kaxdyr npozpammy
oz ey " Réglage automatique du Ajuste automatico de Asmomamuvyeckas Hacmpolika _ _ _ _
Automatic pre-heating setting préchauffage precalentamiento npedeapumenbHo20 Hazpesa
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE AIR DANS  DISTRIBUCION DEL AIRE PACTPEZETIEHVE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON EN LA CAMARA DE COCCION ~ PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPABTIEHHBIV _ _ _
VRIRENE SRRV oy BIDIRECCIONAL PEBEPCHIBHI BEHTUIATOP o
5 i V-ABUTATETTD _ _ _
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE C YBETMYEHHOM MOLIHOCTbH0 2
. L . Nimero de velocidades Konuuecmeo wazos pezynuposku _ _ _ _
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse configurables ckapoamu
: sy CUCTEMA YCTAHOBKU
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION ~ SISTEMA DE SUPERPOSICION JIPYI HA IPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR S V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQMHERNE 718 YCTAHOBKN S > > o
with ovens UPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neyeli
L /- CONNEXION PAR L ‘ ‘ V- COEQMHERNE 718 YCTAHOBKN
x/i S]V\Efnﬁﬁz g?ONOI\%E]CTION SUPERPOSITION avec Iétuve de Y&%’:ﬁﬁ?ﬂﬂtﬁﬁ%mON JIPYI HA JIPYIA paccmoeybix O & O O
9 fermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHERNE /1A YCTAHOBKH O o O o
with Venix's Stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JPYI HA IPYTA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLIMN
N L ) o Pexum npodomxenus pabomol
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BbIKTI0YeHUS 4 4 * 2
Temperature parameter Unité de paramétrage de la Unidad de medida FouHuya uameperus
unit F°or C° température °F ou °C temperatura F° o C° memnepamypei F unu °C
V- LIGHTS V-Edlairage V- LUCES V- OCBELLEHNE Halogen
USB UsB USB UsB - - - -
: c TEXHUYECKAS
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS XAPAKTEPUCTHKA
Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil Cucmema neakoii 04ucmKu
Intemal glass easy clean system facile a nettoyer del cristal interior BHYMpeHHe20 Cmeka * * * *
. . P ) . .. TepMou30/IUposarHas
Thermal insulation structure Structure disolation thermique  Estructura de aislamiento térmico KoHCmpyKyus P P P P

(energetic efficiency)

(efficacité énergétique)

(eficiencia energética)

(5Hepeo3ghpekmueHocmsb)
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CANNAREGIO - — -

& CA8008DH

CA8008MH

CA8008MO

SUITABLE FOR
CONVECTION OVENS

BO4LV - B0O4D - BO4M - T04DI1.200
T03DI.200 - T04MI1.200 - TO4MPG - T0O4MP - T04M - TO3MI.200

Tray capacity - Capacité des plaques

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomkos 8600x400 - GN 1/1

8 600x400 - GN 1/1

8 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu R 75> mm R
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuendia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue 220-240V 1N~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 26 2,6 2,6
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepei neyu LUix/IxB, mm 800x 678 x 866 800x 678 x 866 800x 678 x 866
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o o
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku 60°C 60°C 60°C
Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 36 36 36

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

@ CA6008DH

CA6008MH

CA6008M0

SUITABLE FOR
CONVECTION OVENS

TO33M -TO3MHT.EV - TO43E - T0O43M - T043MG - TO43MHT.EV - TO33DI.EV - T043DI.EV
B043M - B043DV6 - B043D - BO43LV

Tray capacity - Capacité des plaques 8460x340 - GN 2/3

8 460x340 -GN 2/3

8 460x340 - GN 2/3

(apacidad bandejas - Bvecmumocme nomkos 450x330 450x330 450x330
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexdy nomkamu /> mm /> mm />mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuendia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60Hz 50/60 Hz 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V TN~ 220-240V TN~ 220-240V TN~
Power (kW) - Puissance (kW) 12 12 12
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ! ! !

Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horo AxPxH (mm) - Pasmeps nesu LkZxB, mm 600 x 678 x 876 (866) 600 x 678 x 876 (866) 600 x 678 x 876 (866)
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o o
Temperatura max. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mogku 60°C 60°C 60°C
Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 28 28 28

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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POVEGLIA WATER condensation hoods

T T e
000 POSSMWE1 POSSMWF2 POCKMWN

~~—
~~~—

WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0718 nequ

FOR ALL TORCELLO MODELS WITH 450/460X340 TRAYS
POUR TOUS LES MODELES TORCELLO AVEC PLATEAUX 450/460X340

CONVECTION OVENS SR - BeD - B PARATODOS LOS MODELOS TORCELLO CON 450/460X340 BANDEJAS
JU19 BCEX MOJIENEN TORCELLO C [IPOTYBHAMY 450/460X340
Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD STEAM CONDENSER
Description HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE CONDENSEUR DE VAPEUR
Descripcion CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE CONDENSADOR DE VAPOR
Onucanue KOHLEHCALIMOHHAS BHITAKKA M3 HEPKAB, CTATIN KOHZEHCATOP MAPA
Condensing system
Systéme de condensation WATER / EAU WATER / EAU WATER / EAU
Sistemna de condensacion AGUA/ BOJA AGUA / BOJA AGUA / BOJA
CUCmeMU KOHaeHCUuUU

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures | x P x H
Medida exterior AxFxH
HapyxHeie pasm. LLx/IxB

792 x 772 x 323 mm 792 x 772 x433 mm 460x435x482 mm

Power - Puissance

Potencia - MowHocme 0,3 kw 03 kw 0,02 kw
Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V TN~ 220-240V TN~
Tension / Frecuencia 50/60Hz 50/60Hz 50/60 Hz
Hanpsaxerue / Yacmoma

Weight (kg) 288 34 10

Poids (kg) - Peso (kg)- Bec, k2

Standard equipment
Fquipement standard
Equipamiento estandar
CeputiHas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds

2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction

2 filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables - 2 velocidades de extraccién

2 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOYIa8IusaowuX (ousiempa U3 Hepx. Cmainu - 2-x CKopocmHoU 0sueamerns

Accessories
Accessoires
Accesorios
AKceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X)

Spare carbon filter kit: 86FIL0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X)

Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006

Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x)
kit de filtro de carbon de repuesto: 86FIL0006
3anactol kapmpuox y2omeH020 Gunempa: 60FIL003 (2X)
3anacHou Kum y20116Ho20 punbmpa: 86FIL0006

| = o . N i 4 . N
Stands | = =
H—i — b—14 H—i4 —1 H—i

TA8058H80S TA8058H80X TA8058H60S TA6054H80S TA6054H80X TA6054H60S

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum o714 nequ

B04LV -B04D - BOAM B043LV - B043D - B043M

CONVECTION OVENS T04D1.200 - T03DI.200 - T04MI.200 TO43DLEV -TO33DLEV -TO43MHT.EV - T0O43MG
TO4MPG - TO4M - TO4MP - TO3MI.200 T043M -TO43E - TO33MHT.EV - TO33M
Iéoad Ca;()jaci;y 5 4 7 4
apacité de charge

; - 460x340 - 460x340
Capacidad de carga 600x400 / GN1/1 600x460 / GN1/1
[onycmumas Hazpyska / / / / 450x340 450x340
Space between trays
Espace entre les plaques 80 B 80 80 B 80

Distancia entre bandejas

PaccmosHue mMexdy 10mKamu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur Lx Px H
Medida exterior AXFxH
HapyHole pasm. LLx/IxB

792 X570 X800 792X 570X 800 792X 570 X600 | 592 X530 X800 592X 530X 800 592X 530X 600

Weight / Poids / Peso / Bec

22,2 kg 15,6 kg 14,6 kg 184 kg 164 kg 16,9 kg
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ASPEN & KODIAK

BLAST CHILLERS

Venix's research has led to the development of a
new generation of high technology blast chillers,
designed to satisfy all the needs of gastronomy,
pastry, ice-cream and bakery professionals.

Our two new product ranges are distinguished by an
innovative refrigeration circuit designed, engineered

and tested entirely by Venix refrigeration laboratories.

This fundamental advantage guarantees shorter
chilling times, greater energy efficiency with savings
of 30% and more effective working plan in the
kitchen, to the clear benefit of food quality

and profitability.

Une nouvelle génération de cellules de refroidissement

Les recherches de Venixont permis de développer une nouvelle
génération de cellules de refroidissement de haute technologie,
congues pour répondre a tous les besoins des professionnels de
la gastronomie, de la patisserie, des glaces et de la boulangerie.
Nos deux nouvelles lignes de produits hautement évoluées se di-
stinguent par un circuit frigorifique innovateur congu, construit
et testé entierement par les laboratoires de réfrigération Venix.
Cet avantage fondamental permet décourter le temps de
réfrigération, et garantit une plus grande efficacité énergétique
avec des économies de 30 %, mais aussi une organisation plus
efficace du travail en cuisine ou en laboratoire, au bénéfice
évident de la qualité des aliments et de la rentabilité.



*

Una nueva generacion de abatidores

La investigacion de Venix ha conducido al desarrollo de
una nueva generacion de abatidores de alta tecnologia,
disefados para satisfacer todas las necesidades profesiona-
les de charcuterfas, pastelerfas, heladerfas y panaderias.
Nuestras dos nuevas lineas de productos avanzadas se
distinguen por un circuito de refrigeracion innovador

disefiado, estudiado y probado por entero en los labora-
torios de refrigeracion de Venix. Esta ventaja fundamental
garantiza tiempos de enfriamiento méas cortos, una mayor
eficiencia energética con ahorros hasta el 30% y una organi-
zacién mas eficiente del trabajo en la cocina, favoreciendo
de manera clara la calidad y el rendimiento de los alimentos.

Hoeoe nokosieHue WokKo8bix oxsadumernel

ViccnedosaHus, nposedeHHsie komnarued Venix, npusenu

K paspabomeke HoB020 NOKOIEHUA BbICOKOMEXHOMO02UYHbIX
Wokosblx oxnadumered, npeoHa3Ha4YeHHoix Ons
y008/1eMBOPEHUA BCEX HYXO, C KOMOPLIMU CMA/IKUBAIOMCA
npogeccuoHansl 8 0671aCMU 2aCMPOHOMUYECKUX NPOOYKMOB,
KOHOUMePCKUx u30esul, MOPOXEHO20 U 8bINEYKU.

Hawiu 0se Hosble u nepedoasle uHelKu NPpodyKyUU
oMIUYAMCA UHHOBAUUOHHbIM OX/IaXOAUIUM KOHMYPOM,
Komopeiti 6bls1 NOIHOCMbIO PAa3PAaboMar, CNPoeKmMuUpPo8aH u
ucneimar 8 1abopamopusx xon00unbHOU MexHUKU Venix.
OCHOBHbIM NpeumMyLecma8omM A8AemMcAa 2apaHmMus
COKPAWEHHO20 8pemMeHU OX/1ax0eHUs, 6osiee 8bICOKAA
3HEP203PeKMUBHOCMb, NO3BONAOWAA IKOHOMUMb
nopsoka 30%, u 6osiee payuoHasIbHAsA 0P2aHU3AaYUs ‘
pabomel Ha KyxHe ¢ 04esUOHOU 86120000 071 Ka4ecmaa
npodykmoa u npubblibHOCMU. >




BLAST CHILLERS LINE

|£ nENIX M

Digital Control Digital Control

SINGLE PHASE

A

B

mod. ASP05/8/10/15 mod. ASP033 e

ASPEN blast chillers - Ul U— U U S—
@) ASPO33EVF  ASPO5HGB ASPO8SHGB ASP10SHGB
Outside dimension (WxDxH) - Dimensions extérieures (1x P x H)

Medidas exteriores (AXFxH) - a6apumsie pasmepei (llifiB) 655x640x460 840x830x900 870x870x1555 870x870x1555
Package dimensions (WxDxH) - Dimensions de lemballage (1x P x H)

Medidas de embalaje (AxFxH) - Paswepsl ynarosu (Uxlxe) 700x660x510 870x870x1080 910x910x1730 910x910x1730
Weight (kg) - Poids (kg) - Peso (kg) - Bec ke 50 110 190 190
Packaged Weight (kg) - Poids emballé (kg) 60 130 210 210

Peso embalado (kq) - Bec ¢ ynakoskod, k2

Load capacity - Capacité de charge 5Trays 600x400 or 8 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or
Capacidad de carga - Jonycmumas Hazpy3ka 3 trays GN 2/3 5 T;aTyr ;)?S(G)ms}? or 8 TgaT); Sa?fgms/? or 101T (r)aT):’ 2555(6))&415/(1) or
Trays spacing (mm) - £spacement des plaques (mm) 85 68 74 74

Distancia entre bandejas (mm) - Paccmosrue mexdy npomugHamu, Mm

Voltage / Frequency - Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia - HanpaxeHue / Yacmoma

220V-1~+N-50Hz-Ty 220V - 1~ + N - 50Hz-Ty
230V-1~ +N-60Hz-ly 230V -1~ +N-60Hz-Tu

230V - 1~ +N - 50Hz-Tu

230V - 1~ +N - 50Hz-Tu

Cooling capacity* - Puissance frigorifique*
(apacidad de enfriamiento* - Oxnaxdarowas cnoco6Hocme™*

730W

1870W (50Hz-Tuy)
2350W (60Hz-Tu)

3000W

3000W

Capacity per cycle - Capacité par cycle
Capacidad por ciclo - fpoussodumenoHocme yukna k2

10 kg +90°=>+3°C

20kg +90°>+3°C

35kg +90°=2>+3°C

35kg +90°>+3°C

6 Kg +90°> -18°C

13 Kg +90°> -18°C

20 kg +90°> -18°C

20 kg +90°>-18°C

Refrigerant Gas - Gaz réfrigérant - Gas refrigerante - Xnadaze#m

R452a

R452a

R452a

R452a

Max absorbed current - Courant absorbé maximal
Corriente méx. absorbida - Maxc. nompe6ngemeii mok

3,5A (50Hz-Tu)
3,5A (60Hz-Tu)

7A (50Hz-Tu)
7A (60Hz-Tu)

10,3A

10,3A

Max absorbed power - Puissance absorbée maximale
Potencia méxima absorbida - Maxc. nompe6agemas mowHocme

460W

1300W (50Hz-Tu)
1500W (60Hz-Tu)

2195W

2195W

Insulation thickness (mm) - £paisseur d'isolation (mm)
Espesor de aislamiento (mm) - Tonwura usongyuu, mm

50

70

70

70

Soft & Hard Blast Chilling - Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rapido con ciclos soft y hard
Mszkoe u xecmrkoe wiokogoe oxiaxdeHue

*

L 4

2

*

Soft & Hard Deep Freezing - Surgélation Soft & Hard
Congelacion ultrarrdpida con ciclos soft y hard
MsazKas u ecmkas 21y60Kas 3amopoka

*

*

L 2

Core probe or timed cycle - Sonde a cceur ou cycle minuté
Sonda corazén o ciclo cronometrado
Tepmowyn uau Yuks no spemeHu

Storage at the end of each cydle - Stockage a la fin de chaque cycle
Almacenamiento al final de cada ciclo - XpareHue 8 korye kaxdozo yukna

Raw fish freezing - Congélation de poisson cru
Congelacion de pescado crudo - 3amopo3ka colpoli pbibel

Ice Cream - Glace - Helado - Mopoxeroe

Recipes - Recettes - Recetas - Peyenmoi

Hot Gas Defrost - Dégivrage par gaz chaud
Desescarchado por gas caliente - Pa3mopo3ka 20pa4um 2a3om

Core probe - Sonde d cceur - Sonda corazon - Tepmoyn

L\ JIE K 2K 2K 2R N 2

L 2R K 2K 2K IR SR 4

L JE 2K 2K 4K 2K NN 2

Options - Options - Opciones - Onyuu

Core probe - Sonde d cceur - Sonda corazon - Tepmotyyn

Defrost - Dégivrage - Desescarchado - Pasmoposka

Bluetooth - Bluetooth - Bluetooth - Bluetooth

Heated Core Probe - Sonde d coeur chauffée
Sonda corazén calentada - Hazpesaemili mepmowjyn

Pivoting Wheels kit - Kit roulettes pivotantes
Kit de ruedas giratorias - Komnsiexm nosopomnHeix Kosec

Oven Coupling kit - it de couplage pour four
Kit de acoplamiento para horno - CoedunumenbHiii komnexkm neyu

Sanitisation kit - Kit d'assainissement
Kit de higienizacion - Komnsexkm caHumaproli o6pa6omku

IO O |00

SOOI |0

SOOI |0

*Evap-10°, Cond. 45
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T g
ASP10HGB ASP15HGB
870x870x1560 870x870x1560 870x870x1560 870x870x1905 870x870x1905 870x870x1905
900x900x1730 900x900x1730 900x900x1730 910x910x2090 910x910x2090 910x910%2090
190 190 190 225 225 225
210 210 210 245 245 245
10 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or
10 Trays 650x450 or 10 Trays 650x450 or 10 Trays 650x450 or 15 Trays 650x450 or 15 Trays 650x450 or 15Trays 650x450 or
10 Trays GN1/1 10 Trays GN1/1 10 Trays GN1/1 15 Trays GN1/1 15 Trays GN1/1 15 Trays GN1/1
74 74 74 70 70 70

220V -3~ - 50Hz-y
220V -3~ - 60Hz-y

400V - 3~ +N - 50Hz-Ty

440V - 3~ +N - 60Hz-y

220V -3~ - 50Hz -y
220V - 3~- 60Hz-Ty

400V - 3~ +N - 50Hz -Ty

440V - 3~ +N - 60Hz -

4618W (50Hz-Tu)
5553W (60Hz-Tiy)

4590W

5080W

4818W (50Hz-Tu)
5782W (60Hz-Tu)

4813W

5281W

40kg +90°>+3°C

40 kg +90°=> +3°C

40kg +90°=> +3°C

60 kg +90°>+3°C

60 kg +90°>+3°C

60 kg +90°>+3°C

25kg +90°>-18°C

25kg +90°>-18°C

25kg +90°> -18°C

40kg +90°> -18°C

40kg +90°> -18°C

40kg +90°>-18°C

R452a R452a R452a R452a R452a R452a
10,22 (50Hz-Tu) 10,22 (50Hz-Tu)
11.46 (60Hz-Tu) 6,74 712 11.46 (60Hz-Tu) 6,74A 712
3657W (50Hz-Tu) 3657W (50Hz-Tu)

1364W (60Hz-T1) 312w 4060w 1364W (60Hz-T1) 3120 4060w

70 70 70 70 70 70

¢ < L 2 ¢ ¢ L 2

S S IS IS IS S

L 2 ¢ L 2 ¢ ¢ L 2

L 2 L 2 2 L 2 L 2 L 2

L 2 L 4 2 L 2 L 2 2

L 2 L 4 L 2 L 2 L 2 L 2

L 2 L 4 2 L 2 L 2 L 2

L 2 L 2 2 L 2 L 2 L 2

L 2 L 4 L 2 L 2 L 2 L 2

& & & & o &

& & o & o &

o & o & o o

o & o & & o

o & o & & o

& & & & & &
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Standard - Standard
Esténdar - Estdndar

Optional - £n option
Opcion - OnyuoHansHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo



BLAST CHILLERS LINE

Digital Control mod. KDA 05/08/10/15

KODIAK blast chillers

SINGLE PHASE

@ KDAO3EVF KDAOSEVF KDAOSEVF KDA10SEVF
Outside dimension (WxDxH) - Dimensions extérieures (I x Px H)

Medidas exteriores (AxPxH) - laGapumbeie pasmeps! (LilxB) 760x670x895 760x670x895 790x760x1600 790x760x1600
Package dimensions (WxDxH) - Dimensions de l'emballage (1x P x H)

Medidas de embalaje (AXFxH) - Pasuiepel ynakoeku (Lix/JxB) 810x740x1080 810x740x1080 830x800x1790 830x800x1790
Weight (kg) - Poids (kg) - Peso (kg) - Bec ke 77 82 128 129
Packaged Weight (kg) - Poids emballé (kg)

Peso embalado (kg) - Bec ¢ ynakoskou, k2 %2 7 148 149

Load capacity - (apacité de charge 3 trays 600x400 or 5 trays 600x400 or 8 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or
(apacidad de carga - Jonycmuma Hazpy3ka 3Trays GN 1/1 5Trays GN1/1 8 Trays GN1/1 10 Trays GN1/1
Trays spacing (mm) - Espacement des plaques (mm) 85 68 74 74

Distancia entre bandejas (mm) - PaccmosHue mexdy npomugHamu, Mm

220V -1~ 4 N - 50Hz-Ty
230V-1~ +N - 60Hz-Ty

Voltage / Frequency - Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia - Hanpaxerue / Yacmoma

220V -1~ 4N - 50Hz-Ty
230V -1~ +N - 60Hz-Ty

230V - 1~ +N - 50Hz-Ty

230V - 1~ +N - 50Hz-Ty

1125W (50Hz-Tu)
1316W (60Hz-Tu)

Cooling capacity* - Puissance frigorifique*
(apacidad de enfriamiento* - Oxnaxdarowas cnocobHocms™*

1870W (50Hz-Tu)
2350W (60Hz-Tu)

3000W

3000W

Capacity per cycle - Capacité par cycle 10kg +90°=> +3°C

20kg +90°—> +3°C

35kg +90°—> +3°C

35kg +90°—> +3°C

Capacidad por ciclo - poussodumenbHocme yukna k2

6 kg +90°~> -18°C

13 kg +90°> -18°C

20 kg +90°> -18°C

20 kg +90°-> -18°C

R452a

Refrigerant Gas - Gaz réfrigérant - Gas refrigerante - Xnadazenm

R452a

R452a

R452a

4.9A (50Hz-Tu)
5.12A (60Hz-Tu)

Max absorbed current - Courant absorbé maximal
Corriente méx. absorbida - Maxc. nompe6agembiii mok

7A (50Hz-Tu)
7A (60Hz-Tu)

10.3A

10.3A

830W (50Hz-Tu)
972W (60Hz-Iu)

Max absorbed power - Puissance absorbée maximale
Potencia méxima absorbida - Makc. nompebnsemas mowHocme

1300W (50Hz-Tuy)
1500W (60Hz-u)

2195W

2195W

Insulation thickness (mm) - Epaisseur disolation (mm)

Espesor de aislamiento (mm) - Toawjura usongyuu, mm 60

60

60

60

Soft & Hard Blast Chilling - Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rdpido con ciclos soft y hard L 4
M#zkoe u xecmKoe WoKoB0e 0XNIaxOeHUe

L 4

L 4

L 4

Soft & Hard Deep Freezing - Surgélation Soft & Hard
Congelacion ultrarrapida con ciclos soft y hard
MaaKas u ecmkas 2y60Kas 3amopo3ka

L 2

L 4

L 4

4

Core probe or timed cycle - Sonde a ceeur ou cycle minuté
Sonda corazén o ciclo cronometrado
Tepmouyn uu Yuks no spemeHu

Storage at the end of each cycle - Stockage d la fin de chaque cycle
Almacenamiento al final de cada ciclo - Xparerue 6 korye xkaxdozo yukna

Automatic defrost -Dégivrage automatique
Desescarche automatico - Asmomamuyeckas pasmoposka

L IR R 2

Core probe - Sonde d cceur - Sonda corazon - Tepmotyn -

L IR IR R 4

L I IR R 2

L IR IR R 2

Options - Options - Opciones - Onyuu

<&

Core probe - Sonde  ceeur - Sonda corazén - Tepmowyn

Hot Gas Defrost - Dégivrage par gaz chaud
Desescarche por gas caliente - Pasmopo3ka 2opayum 2a3om

HACCP Control - Contrdle HACCP
Control APPCC- XACCTT-xonmpone

Pivoting Wheels kit - Kit roulettes pivotantes
Kit de ruedas giratorias - Komnsekm nosopomHix Konec

Oven Coupling kit - Kit de couplage pour four
Kit de acoplamiento para horno - CoeduHumensHiii komnnexm neyu

Sanitisation kit - Kit d'assainissement
Kit de higienizacion - Komnsiekm canumaproti o6pabomku

SO O]

(O IR IR IR IR

IO O[O ]O

SO O|O]O

*Evap-10°, Cond. 45
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L
KDA10EVF KDA15EVF
790x760x1600 790x760x1600 790x760x1600 790x760x1950 790x760x1950 790x760x1950
830x800x1790 830x800x1790 830x800x1790 830x800x2150 830x800x2150 830x800x2150
136 136 137 161 161 162
156 156 157 183 183 184
10 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or 15 trays 600x400 or
10Trays GN1/1 10 Trays GN1/1 10 Trays GN1/1 15 Trays GN1/1 15Trays GN1/1 15Trays GN1/1
74 74 74 70 70 70

220V -3~ - 50Hz-Ty
220V -3~ - 60Hz-Ty

400V -3~ +N-50Hz-Ty 440V -3~ +N - 60Hz-Ty

220V -3~ -50Hz -Ty
220V - 3~- 60Hz-uy

400V -3~ +N-50Hz-, 440V - 3~ +N - 60Hz-Ty

3263W (50Hz-Tu)
3768W (50Hz-Tu)

3263W 3768W

4771TW (50Hz-Tu)
5726W (60Hz-Tu)

4767W 5230W

40kg +90°—> +3°C

40kg +90°—> +3°C 40kg +90° > +3°C

60 kg +90° = +3°C

60 kg +90° > +3°C 60 kg +90°—> +3°C

25 kg +90°-> -18°C

25kg+90°>-18C  25kg+90° > -18%

40 kg +90° > -18°C

40kg +90° > -18°C  40kg +90°>-18°C

R4522 R4522 R4522 R4522 R4522 R4522
9.1A (50Hz-Tu) 11.71(50Hz-Tuy)
10.34A (60Hz-Tu) >3A 583 12.96(60Hz-Tu) 6.74A 7124
2884W (S0Hz-Tu) 3657W (S0 Tu)
3482W (60Hz- 1) 2788W 365W 1364W (60Hz-Tuy) 3120 4060w
60 60 60 60 60 60
. . . . . .
L 2 L 4 * L 4 * 2
* L 4 * L 4 * 2
* L 4 * L 4 * L 4
* 2 * L 4 * 2
* 2 * 4 * 2
o o o o o o
o o o o o o
O & & & & &
& & <& & <& &
o o o o o o
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Standard - Standard

Estandar - Estandar

Optional - £n aption
Opcion - OnyuoHanbHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynro



Accessories for Gastronomy ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS GASTRONOMIE - ACCESORIOS PARA HORNOS GASTRONOMICOS

AKCECCYAPbI 719 TACTPOHOMUYECKUX MEYEN

Grills arilles - Rejillas y - PeweTtku

— —
T
, e
i — P

GP31  GN 1/1 FRY GRID GP57  GN 2/3FRYGRID GP37  GN 1/1 GRIDDLE GRID WO/CHANNEL

GN 1/1 LE DE FRITURE GN 2/3 GRILLE DE FRITURE GN 1/1 GRIL NON RAINURE

GN 1/1 REJILLA PARA FREIR GN 2/3 REJILLA PARA FREIR GN 1/1 PLANCHA LISA

GN 1/1 PEWIETKA JUIA KAPKN GN 2/3 PEWETKA V1A KAPKN GN 1/1 ITIALKAS KAPOYHAR [UTUTA
GP38  GN 1/1 GRIDDLE GRID W/CHANNEL GP65  GN 1/1 TEFLON CHICKEN GRID 8 PCS GP66  GN 1/1 TEFLON CHICKEN GRID 6 PCS

GN 1/1 GRIL RAINURE GN 1/1 GRILLE A POULET EN TEFLON 8 PCS GN 1/1 GRILLE A POULET EN TEFLON 6 PCS

GN 1/1 PLANCHA ACANALADA GN 1/1 PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 8 PZS. GN 1/1 PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 6 PZS.

GN 1/1 PUDITEHAA KAPOYHAR [VTUTA GN 1/1 TEQJIOHOBAA PELIETKA HA 8 KYP GN 1/1 TEQ/IOHOBAS PELLIETKA HA 6 KYP
GP68  GN 2/1 TEFLON CHICKEN GRID 16 PCS GG33  GN 1/1 STAINLESS STEEL GRID GG55  GN 2/3 STAINLESS STEEL GRID

GN 2/1 GRILLE A POULET EN TEFLON 16 PCS GN 1/1 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE GN 2/3 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE

1
1
GN 2/1 PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 16 PZS.
GN 2/1 TEQJIOHOBAA PELLIETKA HA 16 KYP

GN 1/1 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE
GN 1/1 PELIETKA U3 HEPX. CTAJIN

GN 2/3 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE
GN 2/3 PELIETKA V3 HEPXK. CTAJIN

Trays Plaques - Bandejas - MpoTUBH®

GP23  GN 1/1GRANITE MULTI BAKING TRAY H:20 GP21 GN 1/1 MARBLED MULTI BAKING TRAY H:40 GP25  GN 1/1 GRANITE MULTI BAKING TRAY H:65
GN 1/1 PLAQUE DE GRANIT MULTI CUISSON H:20 GN 1/1 PLAQUE DE MARBREE MULTI CUISSON H:40 GN 1/1 PLAQUE DE GRANIT MULTI CUISSON H:65
GN 1/1BANDEJA MULTICOCCION GRANITO H:20 GN 1/1 BANDEJA MULTICOCCION JASPEADO H:40 GN 1/1 BANDEJA MULTICOCCION GRANITO H:65
GN 1/1 [TPOTUBEHb J]/14 BbITIEKAHWA, TPAHWT, B. 20 GN 1/1 MPAMOPHbIVI MHOTOCTBOPYATBIV JIOTOK GN 1/1 [TPOTUBEHb /1/14 BbINEKAHWA, TPAHUT, B. 65
J1J14 BBITIEYKY, B. 40
et
GP35  GN 1/1 EGGS TRAY GP36  GN1/1 MULTI-FUNCTIONAL NON-STICK ALUMINIUM TRAY GP58  GN 1/1 SKEWERS TRAY
GN 1/1 PLAQUE A OFUFS GN 1/1 PLAQUE MULTIFONCTIONS ANTI-ADHESIVE EN GN 1/1 PLAQUE A BROCHETTES
GN 1/1 BANDEJA PARA HUEVOS ALUMINIUM GN 1/1 BANDEJA PARA BROCHETAS
GN 1/1 [TPOTUBEHb /14 AL GN 1/1 BANDEJA MULTIFUNCION DE ALUMINIO GN 1/1 MIPOTVBEHb [/19 LUAMITYPOB

ANTIADHERENTE
MHOTOQYHKLIMOHATIbHBIV AHTUTPUTAPHBIN
AJIOMVIHMEBBIV TPOTVIBEHb
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Trays Plaques - Bandejas - MpoTuBH®

GP67

GN 1/1 TEFLON RIBS TRAY

GN 1/1 PLAQUE A COTELETTES EN TEFLON

GN 1/1 BANDEJA DE TEFLON PARA CHULETAS

GN 1/1 TEQJIOHOBbIVI IPOTVIBEHb JI/1 PEBPBILLIEK

-
ACCESSORIES |=
r

GP62

GN 2/1 STAINLESS STEEL TRAY H:40

GN 2/1 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:40

GN 2/1 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:40
GN 2/1 EMKOCTb M3 HEPX. CTAJIN B. 40

GP42

GN 1/1 STAINLESS STEEL TRAY H:40

GN 1/1 BACEN ACIER INOXYDABLE H:40

GN 1/1 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:40
GN 1/1 EMKOCTb W13 HEPXK. CTAJIN B. 40

GP45

GN 1/1 PERFORATED STAINLESS STEEL TRAY H:65

GN 1/1 BAC PERFORE EN ACIER INOXYDABLE H:65

GN 1/1 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO INOXIDABLE H:65
GN 1/1 NEPOOPUPOBAHHAA EMKOCTb M3 HEPX.
CTAJINB.65

GP52

GN 2/3 PERFORATED STAINLESS STEEL TRAY H:40
GN2/3GN2/3  BAC PERFORE EN ACIER INOXYDABLE H40
GN 2/3 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO INOXIDABLE H:40
GN 2/3 [IEPOOPUPOBAHHAS EMKOCTb M3 HEPX. CTA/I B.40

GP69 GN 2/1 TEFLON RIBS TRAY GP70 GN 1/1 STAINLESS STEEL GREASE COLLECTION TRAY
GN 2/1 PLAQUE A COTELETTES EN TEFLON GN 1/1 PLAQUE DE RECUPERATION DES GRAISSES EN
GN 2/1 BANDEJA DE TEFLON PARA CHULETAS ACIER INOXYDABLE
GN 2/1 TEQ/IOHOBbIV TPOTVBEHb [1/19 PEBPBILLIEK GN 1/1 BANDEJA GRASERA DE ACERO INOXIDABLE
GN 1/1 JIOTOK U3 HEPXX. CTAJIV [iJ19 CBOPA XKVPA
GP63 GN 2/1 PERFORATED STAINLESS STEEL TRAY H:40 GP40 GN 1/1 STAINLESS STEEL TRAY H:20
GN 2/1 BAC PERFORE EN ACIER INOXYDABLE H:40 GN 1/1 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:20
GN 2/1 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO | GN 1/1 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:20
NOXIDABLE H:40 GN 1/1 EMKOCTb W3 HEPX. CTAJIV B. 20
GN 2/1 [NEPOOPUPOBAHHAA EMKOCTb U3
HEPX. CTAJIV B. 40
GP43 GN 1/1 PERFORATED STAINLESS STEEL TRAY H:40 GP44 GN 1/1 STAINLESS STEEL TRAY H:65
GN 1/1 BAC PERFORE EN ACIER INOXYDABLE H:40 GN 1/1 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:65
GN 1/1 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO GN 1/1 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:65
INOXIDABLE H:40 GN 1/1 EMKOCTb U3 HEPXK. CTAJIN B. 65
GN 1/1 [NTEPOOPUPOBAHHAA EMKOCTb M3 HEPX.
CTAJIN B. 40
T
GP50 GN 2/3 STAINLESS STEEL TRAY H:20 GP51 GN 2/3 STAINLESS STEEL TRAY H:40
GN 2/3 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:20 GN 2/3 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:40
GN 2/3 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:20 GN 2/3 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:40
GN 2/3 EMKOCTb M3 HEPX. CTAJIN B. 20 GN 2/3 EMKOCTb U3 HEPXK. CTAJIN B. 40
Rt/
GP53 GN 2/3 STAINLESS STEEL TRAY H:65 GP54 GN 2/3 PERFORATED STAINLESS STEEL TRAY H:65

GN 2/3 BAC EN ACIER INOXYDABLE H:65
GN 2/3 RECIPIENTE DE ACERO INOXIDABLE H:65
GN 2/3 EMKOCTb M3 HEPX. CTAJIV B. 65

GN 2/3 BAC PERFORE EN ACIER INOXYDABLE H:65
GN 2/3 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO INOXIDABLE H:65
GN 2/3 [IEPOOPUPOBAHHAS EMKOCTb M3 HEPX. CTA/IN B. 65
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Accessories for Bakery ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS PATISSERIE - ACCESORIOS PARA HORNOS DE PASTELERIA - AKCECCYAPbI [1/181 XJIEBOBY/TOYHbIX U3AE/INN

Grills arilles - Rejillas y - PewweTkm

— —
PG15 600X400 CHROMED GRILL PG10 600X400 CHROMED GRILL
GRILLE CHROMEE 600 X 400 GRILLE CHROMEE 600 X 400
600X400 REJILLA CROMADA 600X400 REJILLA CROMADA
600X400 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA 600X400 XPOMUPOBAHHAA PELLIETKA
Fs
Trays Plaques - Bandejas - NpoTBHM —
i L} i '
J 4
PT10  600X400 PERFORATED 5 CANAL ALUMINIUM TRAY PT12 600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT13 600X400 ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM A 5 CANAUX PERFOREE 600 X 400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600 X 400 PLAQUE EN ALUMINIUM 600 X 400
600X400 BANDEJA PERFORADA 5 CANALES DE 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA DE ALUMINIO
ALUMINIO 600X400 [TEPOOPUPOBAHHBIV ATIOMUHWEBBIV 600X400 AJTIOMUHWEBBIVI [IPOTUBEHb
600X400 [TEPOOPUPOBAHHBIVI ATIOMUHIMEBBIA TPOTVIBEHb
TPOTUBEHb C 5 KAHAJIAMU
PT14 600X400 TEFLON TRAY PT15 600X400 PERFORATED TEFLON TRAY
PLAQUE EN TEFLON 600 X 400 PLAQUE EN TEFLON PERFOREE 600 X 400
600X400 BANDEJA DE TEFLON 600X400 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON
600X400 TEQJIOHOBBIV [TPOTUIBEHb 600X400 TEQJIOHOBBIV [IPOTVIBEHb
Accessories for Convection ovens
ACCESSOIRES POUR FOUR A CONVECTION - ACCESORIOS PARA HORNOS POR CONVECCION
AKCECCYAPBI 1719 KOHBEKLUWNOHHBbIX NMEYEN
Grills arilles - Rejillas y - PewweTkm
—.q__\_‘_‘_;‘_‘: -..‘______—H.;
PG10 600X400 CHROMED GRID PG11 460X340 CHROMED GRID PG14  450X340 CHROMED GRID
GRILLE CHROMEE 600X400 GRILLE CHROMEE 460X340 GRILLE CHROMEE 450X340
600X400 REJILLA CROMADA 460X340 REJILLA CROMADA 450X340 REJILLA CROMADA
600X400 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA 460X340 XPOMUPOBAHHAA PELLIETKA 450X340 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA
S =

PG13  340X240 CHROMED GRID
GRILLE CHROMEE 340X240
340X240 REJILLA CROMADA
340X240 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA




Trays Plaques - Bandejas - NpoTnBHM

i =1 v

-
ACCESSORIES |=
»

PT10  600X400 PERFORATED 5 CANAL ALUMINIUM TRAY PT12  600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT13  600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM A 5 CANAUX PERFOREE 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400
600X400 BANDEJA PERFORADA 5 CANALES DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
600X400 [TEPOOPUPOBAHHBIVI AJIIOMVHMEBbIN 600X400 [NEPOOPYPOBAHHbIV ATIIOMUHWEBBIV 600X400 [TEPOOPUPOBAHHBIVI ATIIOMVHVEBLIV
[POTUBEHH C 5 KAHATIAMM MPOTVIBEHb POTVIBEHb

& p
. J— il

PT14  600X400 TEFLON TRAY PT15  600X400 PERFORATED TEFLON TRAY PT30  460X340 ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN TEFLON 600X400 PLAQUE PERFOREE EN TEFLON 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM 460X340
600X400 BANDEJA DE TEFLON 600X400 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON 460X340 BANDEJA DE ALUMINIO
600X400 TEQ/IOHOBBIV [IPOTVBEHb 600X400 [TEPOOPUPOBAHHBIV TEQ/IOHOBLIV 460X340 ATTIOMVHWVEBbIV [IPOTVBEHb

[IPOTVIBEHb
T
o
\\\\

PT55  460X340 PERFORATED TEFLON ALUMINIUM TRAY PT31  450X340 ALUMINIUM TRAY PT32  350X260 ALUMINIUM TRAY
PLAQUE PERFOREE EN TEFLON ALUMINIUM 460X340 PLAQUE EN ALUMINIUM 450X340 PLAQUE EN ALUMINIUM 350X260
460X340 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON ALUMINIUM 450X340 BANDEJA DE ALUMINIO 350X260 BANDEJA DE ALUMINIO
460X340 [TEPOOPVPOBAHHbIV ATIKOMUHVIEBBIV 450X340 AJIOMVIHVIEBBIV [IPOTVIBEHb 350X260 ATIOMVHVIEBBIV [IPOTVIBEHb
TEQ/IOHOBBIVI [IPOTVBEHb
4 y <y 4

== v Rl i
<<<‘<_<<“ ¥ !_. “-_“< 4 '\-"
g Ly
PT33  450X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT34  450X340 PERFORATED TEFLON TRAY PT35  460X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY

PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 450X340
450X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
450X340 [MEPOOPYPOBAHHbIN ATIOMUHVIEBBIN
[1POTVIBEHb

PLAQUE EN TEFLON PERFOREE 450X340
450X340 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON
450X340 [EPOOPUPOBAHHBIN TEQJIOHOBLIN
[POTVIBEHb

PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 460X340
460X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
460X340 [TEPOOPHPOBAHHbIN AJIIOMVHVEBBIV
[1POTVBEHb

Tray holders Supports de plateaux - Porta-bandejas - Jepxamesnu nooHoco8

PT29

450X340 TEFLON TRAY

PLAQUE EN TEFLON 450X340
450X340 BANDEJA DE TEFLON
450X340 TEQ/IOHOBBIVI [IPOTVBEHb

GR006 4 GN 2/3 TRAY HOLDER FORTORCELLO (2 units)
ECHELLE A PLAQUES POUR TORCELLO (2 unités) 4 GN 2/3
SOPORTE PARA 4 BANDEJAS GN 2/3 PARA TORCELLO (2 unidades)
JEPXKATE/Ib TPOTVIBHEW 4 GN 2/3 1/14 TORCELLO (2 LUT.)

GR034 3 GN 2/3 TRAY HOLDER FOR TORCELLO (2 units)
ECHELLE A PLAQUES POUR TORCELLO (2 unités) 3 GN 2/3
SOPORTE PARA 3 BANDEJAS GN 2/3 PARATORCELLO (2 unidades)
JIEPKATEJIb NPOTVIBHEW 3 GN 2/3 i/1 TORCELLO (2 LUT)
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Accessories for ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESORIOS PARA HORNOS - AKCECCYAPbI 1719 MEYEN

Core probe Sonde a cceur - Sonda corazén - Tepmouwyn

|

CP5

SAN MARCO CORE PROBE CcP1 SQUERO CORE PROBE
SONDE A CEEUR SAN MARCO SONDE A CEEUR SQUERO
SONDA CORAZON SAN MARCO SONDA CORAZON SQUERO
TEPMOLLYIT SAN MARCO TEPMOLLYIT SQUERO

cPa

VACUUM CORE PROBE FOR SAN MARCO RANGE
SONDE A CEEUR POUR CUISSON SOUS VIDE
SONDA CORAZON PARA COCCION AL VACIO
TEPMOLLYIT /1A BAKYYMA

Smoker Fumoir - Ahumador - KonmuneHs

SMKo02

UNIVERSAL SMOKER

FUMOIR UNIVERSEL
AHUMADOR UNIVERSAL
KOMTW/IbHA YHUBEPCAJIbHAA

Kit wheels Kits roues - Kit de ruedas - Komnnexkme konec

R60B

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR STAND (EXCLUSION TA9374H70X)

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR SUPPORT (A LEXCLUSION DU TA9374H70X

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA SOPORTE (EXCLUIDO TA9374H70X)

KOMIJIEKT 13 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJTEC BE3 TOPMO3A Z1/19 CTOVKI (3A UCKJTIOYEHMEM TA9374H70X)

R60B12

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR STAND TA9374H70X-TA9374H70S-TA9374H49X
KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR SUPPORT TA9374H70X-TA9374H70S-TA9374H49X

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA SOPORTE TA9374H70X-TA9374H70S-TA9374H49X
KOMIJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJIEC BE3 TOPMO3A [1J19 CTOVIKM TA9374H70X-TA9374H70S-TA9374H49X

R60P

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR PROOFER

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR ETUVE DE FERMENTATION

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA FERMENTADOR

KOMIMJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJIEC BE3 TOPMO3A [1/19 PACCTOEYHOW KAMEPbI

R100

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR PROOFER - H100 MM

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR ETUVE DE FERMENTATION - H100 MM

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA FERMENTADOR - H100 MM

KOMIMJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJTEC BE3 TOPMO3A /19 PACCTOEYHOM KAMEPH! - H100 MM

Water softners Adoucisseur d'eau - Ablandador de agua - Cma24yumesiu 800wl

|

i

" 4

=
3=
i

WS10  WATER SOFTENER CAP WS11  WATER SOFTENER 3.5

PROTECTION DE LADOUCISSEUR D'EAU ADOUCISSEUR D'EAU 3.5
TAPA PARA ABLANDADOR DE AGUA ABLANDADOR DE AGUA 3.5
KPBILLIKA YMATYNTEJIA BOAbI YMATYNTEIb BOAbI 3,5

ws12

WATER SOFTENER 7.0
ADOUCISSEUR D'EAU 7.0
ABLANDADOR DE AGUA 7.0
YMATYNTETIb BOABI 7,0
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Water PUMpP Pompe aeau-Bomba de agua - [lomna

A ==

wp ELECTRIC WATER PUMP
POMPE A EAU ELECTRIQUE
BOMBA DEL AGUA ELECTRICA
JIEKTPUYECKMV BOLHbIV HACOC

ACCESSORIES

cl
E
v 4

WPA

WATER PRESSURE ADAPTOR
ADAPTATEUR DE PRESSION D'EAU
ADAPTADOR DE PRESION DE AGUA
PETYJIATOP ABJIEHNA BOAbI

Washing kits «kitde lavage - Kits de lavado - Habopesi 0ns motiku

S1 SHOWERKIT
KIT DOUCHETTE
KIT DUCHA
KOMIJIEKT [J1 ONOJIACKMBAHWA

SWPO1

WATER PUMP + 7 LITRE STAINLESS STEEL
WATER CONTAINER

POMPE A EAU + RESERVOIR D'EAU EN ACIER
INOXYDABLE DE 7 LITRES

BOMBA DE AGUA + RECIPIENTE PARA AGUA
DE ACERO INOXIDABLE DE 7 LITROS

BOLAHOM HACOC + KOHTEVHEP JJ/18 BOAbI 113

HEPXKABEIOLLEV CTAJIM HA 7 JIMTPOB

S17

WASHING SYSTEM KIT FOR SQUERO RANGE
KIT SYSTEME DE NETTOYAGE

KIT SISTEMA DE LAVADO

KOMIJIEKT [IPOMbIBOYHOM CUCTEMbI

KIT00010 WASHING KIT SQ-CP

KIT SIPHON SQ-CP
KIT PARA SIFONES HIDRAULICOS SQ-CP
JINOOY30P B CbOPE C CUOOHOM SQ-CP

KIT00011 WASHING KIT RIALTO
KIT SIPHON RIALTO
KIT PARA SIFON HIDRAULICO RIALTO
JINOOY30P B CBOPE C CUOOHOM RIALTO

KIT00012 WASHING KIT SG-SM

KIT SIPHON SG-SM
KIT PARA SIFONES HIDRAULICOS SG-SM
JINQOY30P B CEOPE C CUDOHOM SG-SM

Dete rgent Détergent - Detergente - Motouwee cpedcmaso

Ja

DT1 DETERGENT 750 ML.
DETERGENT 750 ML
DETERGENTE 750 ML
MOIOLLEE CPELICTBO 750 M1

DT2

DETERGENT 6 KG.
DETERGENT 6 KG
DETERGENTE 6 KG
MOILLEE CPE[JCTBO 6 KI

DT4

DETERGENT 10 KG.
DETERGENT 10KG
DETERGENTE 10 KG
MOIOUEE CPE[JCTBO 10 KT
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Accessories for ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESORIOS PARA HORNOS - AKCECCYAPbI [1/1 MEYEN

Air reduction Réduction d'air - Reductor de aire - CokpaujeHue 8030yxa

RIDO1 AIR FLOW REDUCTION KIT (TORCELLO)
KIT DE REDUCTION DU DEBIT DAIR (TORCELLO)
KIT DE REDUCCION DE FLUJO DE AIRE (TORCELLO)
KOMITIEKT PEQYUMPOBAHWA TTIOTOKA BO3/JYXA (TORCELLO)

Tray holders for Squero ovens

Supports de plateaux pour fours Squero
Porta-bandejas para hornos Squero
Jepxamenu npomusHel 015 neyeli Squero

RID02 AIR FLOW REDUCTION KIT (BURANO)
KIT DE REDUCTION DU DEBIT DAIR (BURANO)
KIT DE REDUCCION DE FLUJO DE AIRE (BURANO)
KOMIJIEKT PEAYUMPOBAHWA ITOTOKA BO3/IYXA (BURANO)

TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 5 TRAYS GN 1/1 - GRID - H:70
SUPPORT DE RAYONNAGE POUR SQUERO 5 PLAQUE 600X400- GN 1/1 - SS - H:80

Stacking kits
Ensembles d'empilement ﬁlﬁa,? ﬁ

Kits de apilamiento
Habopesl 0na wmabenuposaHus

1XSQ28 ¢ 1o R TE PORTA-BANDEIAS PARA HORNOS SQUERO 5 BANDEJA 600X400 -GN 1/1 - 55 - Hgd
TTOLLEPKKA CTENIAXA 118 SQUERO 5 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 7 TRAYS GN 1/1 - GRID - H:70 BURANO OVEN STACKING KIT 600x400-GN1/1
IxsQzo SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO7 PLAQUE 600X400-GN 1/ -55- Ha s KIT DEMPILAGE POUR FOUR BURANO 600x400- GN1/1
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 7 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H80 KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 600x400-GN1/1
TTOLLEPKKA CTENTIAXA [I18 SQUERO 7 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80 KOMIT/IEKT /151 YCTAHOBKM IPYT HA JIPYIA TIEYEV BURANO 600x400-GN1/1
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 12 TRAYS GN 1/1 - GRID - H:70 BURANO OVEN STACKING KIT 460X340-GN2/3
xsqQao SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 12 PLAQUE G00K40-GN 1/1-55 80 ska KIT DEMPILAGE POUR FOUR BURANO 460X340 - GN2/3
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 12 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H80 KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 460x340-GN2/3
TIONAEPKKA CTEAIAXA N9 SQUERO 12 10TOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H80 KOMITIEKT /11 YCTAHOBKM IPYT HA JIPYIA TIEYEV BURANO 460X340-GN2/3
TORCELLO OVEN STACKING KIT 600X400
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUEROQ 5 TRAYS GN 1/1 - S5 - H:70 SK5 KIT DEMPILAGE FOUR TORCELLO 600X400
IXSQ34 SUPPORT DE RAYONNAGE POUR SQUERO 5 PLAQUE 600X400 - GN 1/1 - S5 - H:80 KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 600X400
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERQ 5 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80 KOMIVIEKT 1719 YCTAHOBKI APYI HA IPYIA TTEYEV TORCELLO 600X400
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 5 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80 TORCELLO OVEN STACKING KIT 450X340
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 7 TRAYS GN 1/1 - 55 - H:70 SKé KIT DEMPILAGE FOUR TORCELLO 450X340
xsQas UPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 7 PLAQUE 600X400-GN 1/ -5 Ha) KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 450X340
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 7 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - 55 - H80 KOMPINIEKT V1A YCTAHOBKN AAPYT HA ZIPYIA TTEYEV TORCELLO 450X340
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 7 JIOTOK 600X400- G 1/1 - S5 - H0 STACKING KIT FOR 5Q053
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 12 TRAYS GN 1/1 - 55 - H70 SK7 KITDEMPILAGE POUR 50053
xsqa  SUPPORT DE RAYONNAGE POUR SQUERO 12 PLAQUE G0XA00-GN /1S5 80 Eg;; }%2;22?;?;’; ?)(;?(SMBQPWHAQPWALWH o0
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 12 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80
TIOALEPKKA CTENVTAXA [J19 SQUERO 12 T0TOK 600X400- GN 1/1 - S5 - H80 STACKING KIT FOR SAN MARCO/SAN GIORGIO
sksg  KITDEMPILAGE POUR SAN MARCO/SAN GIORGIO
SO o T O 0
xSy UPPORTDE RAYONNAGE POUR SQUERO 4 PLAQUE 600X400- GN 11 -HaD KNG KT FORFIALTO
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 4 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - 55 - H80 ,
TIOLLEPKKA CTENTAKA [ SQUERO 4JT0TOK 600X400 - GN 1/1 - H80 SKRI KITDEMPILAGE POUR RIALTO
KIT DE APILADO PARA RIALTO
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 6 TRAY 600400 - GN 1/1 - GRID - Hi80 KOMIIIEKT 419 YCTAHOBKM JIPYT HA LIPYIA LT SALTO
xsqog  UPPORTDE RAYONNAGE POUR SQUEROS PLAQUE 600X400- GN /1 -HaD STACKING KIT FOR SQUERD
i KIT DE APILADO PARA SQUERO
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10 TRAY 600X400 - GN 1/1 - GRID - H:80 KOMIVIEKT 118 YCTAHOBKYA LIPYT HA JIPYIA [T SOUERO
xsQoo  SUPPORTDE RAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUE 600K400-GN 1/1 - STACKING KIT FOR HYBRID
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - H:80 KIT DEMPILAGE POUR HYBRID
TTOLLEPKKA CTENIAKA 18 SQUERO 10.10TOK 600X400 - GN 1/1 - H:80 SKa7 oL ADO PARA HYBRID
KOMIIIEKT 1718 YCTAHOBKM JAPYT HA JIPYTA JI/151 HYBRID
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10 TRAY 600X400 - SS - Hig5
xsQag SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUEGO0K40-GN 1/1-55 80
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - 55 - H:80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10.10TOK 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 6 TRAY 600400 - S5 - Hig5
xsQay  SUPPORTDE RAYONNAGE POUR SQUEROS PLAQUE 600¥400- GN 1/1-55- Hi
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 6 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80
TIOLLEPKKA CTENTAXA VA SQUERO 6 JIOTOK G00X400 - GN 1/1 - SS - H:80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10 TRAY 600X400 - 55 - H:85
xsQag SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUEWW 600X400-GN 1/1 -5 80

SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80
TIOALEPXKA CTENIAXA 119 SQUERO 10JI0TOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80




Accessories for blast chillers

ACCESSOIRES POUR CELLULES DE REFROIDISSEMENT RAPIDE - ACCESORIOS PARA ABATIDORES
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ACCESSORIES |=
r

SK16  STACKING KIT FOR ASPEN AND SAN GIORGIO / SAN MARCO SK46  STACKING KIT FOR FOR ASPEN / SQUERO SK44  STACKING KIT FOR KODIAK AND SAN GIORGIO / SAN MARCO
KIT DEMPILAGE POUR ASPEN./ SAN GIORGIO / SAN MARCO KIT DEMPILAGE POUR ASPEN / SQUERO KIT DEMPILAGE POUR KODIAK / SAN GIORGIO / SAN MARCO
KIT DE APILADO PARA ASPEN / SAN GIORGIO / SAN MARCO KIT DE APILADO PARA ASPEN / SQUERO KIT DE APILADO PARA KODIAK / SAN GIORGIO / SAN MARCO
KOMIIIEKT J119 YCTAHOBK IPYI HA JIPYIA JU/18L ASPEN / SAN KOMIIIEKT 1118 YCTAHOBKM [IPYT HA KOMIIEKT 1719 YCTAHOBKY [IPYI HA JIPYIA 1A
GIORGIO/ SAN MARCO JIPYIA INIS ASPEN / SQUERO KODIAK/ SAN GIORGIO/ SAN MARCO
>
»
SK43  STACKING KIT FOR FOR ASPEN / SQUERO CP5  CORE PROBE (EXCLUDED ASP33-KDA03) HCCPPKDA  KIT HCCP)
KIT D'EMPILAGE POUR ASPEN./ SQUERO SONDE CENTRALE (ASP33-KDA03 EXCLU) KIT HCCP
KIT DE APILADO PARA ASPEN / SQUERO SONDA DE TEMPERATURA CENTRAL KIT HCCP
KOMIINIEKT 1718 YCTAHOBKM [IPYT HA (EXCEPTO ASP33-KDA03) KIT HCCP
JIPYIA 19 ASPEN / SQUERO TEPMO30H/] (MCKJIKDYAS ASP33-KDAO3
UVO1  SANITATION KIT UV FILO1  AIRFILTERKIT (ASPO5) FILO2  AIRFILTERKIT (ASPO8 - ASP10 - ASP10S - ASP15)
KIT DASSAINISSEMENT UV KIT FILTRE AIR (ASP05) KIT DE FILTRE A AIR (ASPOS - ASP10 - ASP10S - ASP15)
KIT DE SANEAMIENTO UV KIT DE FILTRADO DE AIRE (ASP05) KIT DE FILTRO DE AIRE (ASPO8 - ASP10 - ASP105 - ASP15)
CAHUTAPHBIV KOMITJIEKT YO KOMIIEKT BO3/1YLLIHOIO QUJIbTPA (ASPOS) KOMIJIEKT BO3[IYWHOTO OM/TTPA
(ASPOS - ASP10 - ASP10S - ASP15)
5O O <
R80  KIT,2WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE @80 R100 KT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS IX13  KIT ICE CREAM (ASPO5)
KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN 080 WITHOUT BRAKE @100 KIT POUR CREME GLACEE (ASPOS5)
KIT 2 RUEDAS CON FRENO +2 RUEDAS SIN FRENO 280 KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES KIT DE HELADO (ASPOS)
KOMMEKT 13 2 KOMEC C TOPMO30OM 1 2 KOJTEC BE3 TOPMO3A 280 SANS FREIN @100 HABOP JI/1 MOPOXEHOIO (ASP05)
KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS
SIN FRENO @100
KOMIINIEKT 13 2 KONEC C TOPMO3OM M2
KOJIEC BE3 TOPMO3A 2100
— __‘.“‘——h_; =
PG10  600X400 CHROMED GRID GG33  GN 1/1 STAINLESS STEEL GRID GG55  GN 2/3 STAINLESS STEEL GRID
GRILLE CHROMEE 600X400 GN 1/1 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE GN 2/3 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE
600X400 REJILLA CROMADA GN 1/1 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE GN 2/3 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE
600X400 XPOMVPOBAHHAS PELLIETKA GN 1/1 PELIETKA W13 HEPX. CTAJIN GN 2/3 PELIETKA W3 HEPX. CTAIIN

VENIX declines all responsibility for inaccuracies in this catalogue and reserves the right to make appropriate changes to the product.

VENIX décline toute responsabilité quant a déventuelles inexactitudes dans ce catalogue et se réserve le droit d'apporter les modifications nécessaires aux produits.
VENIX no se considera responsable de posibles imprecisiones en este catdlogo y se reserva el derecho a realizar los cambios que considere apropiados en el producto.
VENIX He Hecem HUKAKOU 0meemcmeeHHOCMU 3d HEMOYHbIEe CBEOEHUS, KOMOpbIE MO2Ym COOePXambCA 8 HACMOAWEM Kamasnoze, u 0CMAsIaem 3a cobol NPAaso Ha 8HeCeHUE HEOBXO0UMbIX U3MeHeHUU 8 NPOOYKUUIO.

123






