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Venix is in fact a lively mix of rfga!;éy .rga'rtistic spirit, desire to communicate with the world, which
ideally takes its cue from the “Repubblica Serenissima’, from a long and prestigious tradition

ih ot
made up of inventions, globalitradésaftaste for sharing and, above all, a great spirit of innovation.
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catering equipment marketthe identity of an innovative m,'v-:' ¢
of a solid experience in the field and projected into an intern



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 sinspire 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 B8KYyCbl sBeHeyuu

Venix s819emcsa HeomwemaemMou 4acmeto meicadesiemrel
ucmopuu BeHeyuu — ee cmecu dyxa HOBaMopcmaa,
KpeamugHOCMU, UCKYCCMBA U XeaHUs 8HOCUMb 8

MUP HOBOe. Yos ucmopus Hembiciuma 6e3 mpaduyuli
uzobpemamesnscmad, 27106a/1bHOU MOP20BAU U KenaHUs
NPUBHOCUMb 8 KU3Hb JTYHLLIEE.

2mo cyms Venix, ucmopus, Komopas 800XHO8Iem HAc
Ha pabomy ¢ NPOMUBONOIOKHOCMAMU NO OYXy — KAPOM
U X071000M, € €0UHOU Ueslbio — CO30aHUI0 UOeaibHO20
0bopydosaHus 071 npednpuamuti numaus. Venix — smo
UHHOBAYUOHHBIL BU3HEC, NOCMPOEHHBIU HA yHOaMeHmMe
02POMHO20 ONbIMbI PAboMsl 8 3moti obacmu u 602amoti
MeXO0YHapoOHOU 3KCNepmus3bl.
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A COMPANY PROJECTED
N

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 l'utilisateur final.

Una compaiia con vision de futuro

Una tecnologfa 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 misién de nuestra empresa siempre de cara a la satisfaccion
de las necesidades del cliente sin desatender la sequridad

del usuario final.

KomnaHus opueHmupoeaxHas Ha 6ydyujee

[lepedosble mexHos02uU, HAOEXHOCMb, 3a60MA O KUEHMAx
U 3KOI02UYECKAA OMBEMCMBEHHOCMb, 1EXAM 8 OCHOBE
unocogpuu Hauwezo busHeca.

Kayecmeso u uHHosayuu — cmepxHu Hawed Muccuy,
KOMopas npu3saHa noswIUAams 3ggekmusHoOCMs pabomei
HAWUX 3aKa34UKO8 U 0becneyusams 6€30NacHOCMb HAWUX
nompebumened.
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VENIX ACADEMY

LET'S GETINSPIRED

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 AKALEMWA VENIX: 0asatime 800xHO8/1AMbCA

Notre investissement constant dans les personnes et les structures — bnaeodaps UHBeCMUUUAM 8 COMPYOHUKO8 U 8 pazsumue
nous permet d'inviter et de recevoir nos partenaires. KnueHmckoU cemu mMel MHO20 8pemeHu pabomaem

Notre cuisine de démonstration, nos salles de réunion, C e0UHOMBILIeHHUKAMU U hpu2/iauiaem ux K cebe.

nos auditoriums: tout ce que nous faisons sert a faire sentir nos Hawu npedcmasumernscmaa pacnonazarom

clients comme a la maison quand ils sont avec nous. 0eMOHCMPAYUOHHBIMU KYXHAMU U KOH(epeHU-3a/1amu:

Mol Oesigem 8ce, Ymobbl KIUeHMbI U napmHépb/ yyscmeosasiu

ACADEMIA VENIX: jdejemos volar la inspiracion! CeOf Kak 0oMa, K020 OHU C HamU.

Nuestra contante inversién 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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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 aumentar y fortalecer
la confiabilidad hacia nuestra marca.

Las certificaciones 1ISO 9001:2015 e 1ISO 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.

15

3APETMICTPUPOBAHHbBIE UHHOBALIMU U
NnPOU3BOAUTEJ/IbHOCTD

Mel 00epxuUMbI NPOU3BOOUMETbHOCMbIO, Pe3ybmamamu

U y008/1€MBOPEHHOCMbIO K/IUeHMOo8. Hawa komaHda R&D
gMecme C Hawum omoenom YnpasaeHus Ka4ecmeom u
KnueHmckum omoenom pabomaem Kpy2noCymoyHo, Ymobbl
NoBbICUMb HA0XHOCMb HaLEe20 060PYOOBAHUS.
1SO9001:2015 u ISO 45001:2018 — 5MO0 /1Uib POPMATTLHOE
noodmaeepxoeHue 20MO8HOCMU K peLUEHUIO 8b130808, C
KOMOPbIMU CMAnkugaemcs 2n06asvHbil peliHOK 060pyO08aHUS.
Kaxdas cmpaHa omaudaemcs, Kaxoas nocmaska mpebyem
0C06020 BHUMAHUA U pabomel.

Met pabomaem ¢ 6osnee yem 90 cmpaHamu Mupa — 3mo
peasibHoCMb KOMOopPas N0380/I9em HAM NOCMOSHHO
pas8u8amMbCA U BHOCUMb YmMOo-mo HOBOe.
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THE

TECHNOLOGY

OF OUR OVENS

Les technologies de nos fours

Las tecnologias de nuestros hornos

TexHOnOrMu HallMx neyemn

“ma

V-Power PRO

V-Preheating

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

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 mpebosaHuli
30KA34UKA.

16

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 NpedsapumenbHozo
Haepesa A8/19emcs 0CHOBOU /1106020
npoyecca npu2omaossIeHus.
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V-Equal

AL

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.

PagHomepHOoCms npu2omosieHus
obecneyusaemcs y/iy4uleHHbIM
pacnpedesnieHuem 8030y WHO20 NOMOKA
8 Kamepe NPUeoMOo8sIeHUA.

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 (ventilacién)
se puede controlar directamente desde
las pantallas tactiles o puede estar com-
pletamente abierta o cerrada en todas las
demds versiones.

Omkpsimuem 0bIMoX00a MOXHO
YNpassigsms HeNnocpeacmeeHHo ¢
CEHCOPHbIX 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 HaepegamesibHele 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 modeles.

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

TepMO30HO € 3 MoYKamu CHUMbIBAHUSA
(0nsg modenell C CeHCOPHbIM SKPAHOM
7 0100Mo08) U ¢ T moykol cHUMBbIBAHUSA
Ha 8cex 0CmarbHblX 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.

CeHCopHbIt 3KpaH No380/1Aem MoYyHO
pe2ysiuposams NApamempel 20mosKu
0718 CO6/1100eHUS 0enIUKAMHbIX

peuenmaos.

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.

-Fi docmyneH 80 8cex Modensx C
CeHCOPHbBIM YnpassieHuem (CeHCOpHbIM
3KpaHoM 7 0tolMO8) U Ha HOBOM
2 4-0iotimosom XKK-Oucniiee.

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.

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

Asmomamuveckas cucmema MoUKu
8CMPOEHA B0 8Cex Oyx08ble WKAGbI

C CEHCOPHbIM YnpassieHuem (7- u
5-0100imMO8ble 3KpaHel) U 00CMYNHa no
3anpocy 0na Opyaux Yugposeix mooenel.

ﬂ
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Chef Cloud ¢

V-Double

Fast loading Pro

Stackability through our
staking Kkits.

Superposable grace a nos kits
dempilement.

Apilabilidad gracias a nuestros
kits de apilamiento.

B0o3MOXHOCMb MOHMAXAa WKApos
Opye Ha Opyea 0715 3KOHOMUU
NPOCMPAHCMBA KyxHU.

16/20/40 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 grace 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 3a2pyxaomca U 8blepyxaromcs
MM2HOBEHHO 6102000 HAWUM CNEUUATbHbIM
MENEXKaM C MepMOCMOUKUMU KOMECamU.

18




tHE ADVANTAGES or our ovens

Les avantages de nos fours- Las ventajas de nuestros hornos Mpeumywiectsa Hallnx neyen

Design - Diseno - [JuzadH

Automatic cooking

Cuissons et nettoyages automatiques
Cocciény limpieza automdticos
ABTOMATMYECKaA rOTOBKA 1 MPOMbIBKa

Uniform cooking

Uniformité de cuisson
Uniformidad de coccion
PagHomepHoe 3anekaHue

Automatic Self-cleaning

Auto-nettoyage
Autolavado
Camooyucmka

Connectivity and cloud service

Service Cloud
Servicio nube
Ob6nayHeil cepsuc

19
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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 2.4”

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-Fl, 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 coccién en tanto que la conexion
con el V-Cloud permite tanto la asistencia remota como el
mantenimiento..

Bcez0a Ha c8A3u

Bce obopydosaHue Venix Ho8020 nokoseHus ocHaweHo WI-Fi
nook/moyeHuem, mexHonozuamu V-Web Server u V-Cloud.
YnpagseHue co cMapmaeoHa unu NIaHWema 803MOXHO HA
MOOeIAx C 7- U 2,4-0rolimoseiM KK-Oucnsieem.

TexHonoeus Drivent noCmoAHHO omcnexugaem u
cogepuueHcmMayem NPoueccs! NPU20MOoBIeHUs UCNO/Tb3yA
mexHonoauto V-Cloud, ymo no3gosaem nosy4ams yoaneHHyo
NOMOWb U MexHUYecKoe 06CyXUBAHUE.

Qcioun

Chef Cloud Connect

Graphs and O Download / Upload
statistics - software
Venix
Recipes Remote
Store O eCOSyStem assistance
Remote Machine
HACCP - setting
[
Oven

alarms

O View real time
O Consumption
o* in real time

“*-..."V-Web Server

“ma



THE GOOKINGS or our ovens

Les avantages de nos fours - Las ventajas de nuestros hornos - lpeumywecmea Hawiux 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 do 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



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")

VIHeepmMOpHbIU 08ueamess ¢ 10 ckopocmamu 0sueamens
(Mos1bKo € 7-0tolMOBbIM CEHCOPHBIM SKPAHOM)

4 to 10 cooking phases

4 .a 10 phases de cuisson
4 a 10 fases de coccion
om 4 0o 10 3manose npu2omosneHus

Multilevel / Multi timer cooking

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

Deep-frozen fried products

Produits frits surgelés
Productos fritos congelados
KapeHsle npodykmesl 211y60k0U 3aMOpO3KU
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THE

COOKINGS

OF OUR OVENS

Automatic proofing and baking

Test et cuisson automatiques
Pruebas automaticas y horneado
Asmomamuyeckas paccmoUtika u 8eineyxka

Grilled meat, fish and vegetables

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

Gratin products

Produits gratinés
Productos gratinados
3anekaHka _—

Overnight cooking / delayed start

Cuisson de nuit/démarrage différé
Cocciéon nocturna/inicio diferido de coccién
HoyHas 20moska/ommoxeHHsIt cmapm

Fast Cooking

Cuisson rapide
Coccion rapida
beicmpoe npueomoseHue

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 mepmMo30oHO

DeltaT

Delta T
Funciéon “Delta T"
Llenema T

Special cooking

Cuisson spéciale
Coccion especial
CneyuarbHsle pexumsl

25



CHIC GRILL SYSTEM

THE INNOVATIVE COOKING SYSTEM+ eovests

SAN MARCO
TOUCH OVEN

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.

NETTUNO
GREASE COLLECTION TABLE

WHHOBAYUOHHAA cucmema 20moeKu

JlaHHas cucmema 20mosKu, ABAIOWAACA BONJIOUIEHUEM

camoli nepedo8ol mexHos02uu, paspabomana u u32omosseHa

0715 ONMUMU3AYUU 3hheKmusHOCMU U YHUBEPCATbHOCMU
cynepmapkemos 8 yoogriemsopeHuu mpebosaHuti nompebumerneti
HOB020 NOKOJTEHUS, KOMOpbIe ULym 20mogbie 6/1100d, makue xe
BKYCHele, siezkue U 300po8ble, Kak 0oMAawHue. Imo - uoeasibHoe
peuieHue 0714 110600 mopeosoli MoYKu, cmaparouetica npednazams
NPOOYKUUIO BbICOKO2O KaYecmea U, 8Mecme ¢ 3mum, NOBbILUAMb
Npou38ooOUMeILHOCMb NYyMem ONMUMAsIbHO20 UCNO/b308AHUSA
paboyezo 8pemeHuU U CBO60OHO20 NPOCMPAHCMBA CO CHUXEHUEM
3ampam Ha 06opy008aHue U NEPCOHAI.

COOKING ROAST CHICKEN

COOKING RIBS

COOKING SKEWERS



NETTUNO recmoLosy

EFFICIENCY AND SAFETY

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

La technologie Nettuno veille a optimiser 'entretien, l'efficacité et la
sécurité : ce four intelligent connecté récupere la graisse en toute s

écurité, ce qui permet d'éviter les dysfonctionnements et les dkommages.

Le systéme de gestion douverture et de fermeture du four permet
d'évacuer les graisses dans un collecteur pratique, en éliminant la
plupart des saletés a l'intérieur de la chambre de cuisson, ce quiem-
péche la solidification des liquides et I'obstruction de l'évacuation.

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 coccién, evitando la solidifi-
cacién de liquidos y la obstruccion del drenaje.

MULTI-LEVEL COOKING

SMOKER
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S¢pgpekmusHocmo u 6e3onacHocmo

TexHonoeus Nettuno 2apaHmupyem onmumanbHell yxod npu
8blcoKoU 3hpekmusHocmu u 6e3onacHocmu: 3ma yMHas
NOOK/IOYEHHAA Neyb HAaoexxHO cobupaem Xup, npedomapauias
HeucnpagHoCmu U No8pexoeHus.

Cucmema ynpaseHus OmMKpbIBAHUEM U 3aKPbIBAHUEM NeYU
N0380/1A€M XUpPY COBUPAMbCA 8 yOOOHOM KOJIIEKMOpE, yOa A
60/IbWIUHCMBO 3azpAzHeHul u3 paboyel kameps, npedomspawas
3amasepoegaHue Xuokocmel U 3acopeHue CU8aA.

STEAM COOKING

l
E
W



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

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
gamme de plus en plus polyvalente.

Ahumado natural con el ahumador AROMA

Para darle al producto un toque mas sabroso y fragante, se
puede utilizar el innovador sistema Ahumador Aroma Venix
SMKO02 para ahumar comida mediante un procedimiento
sencilloy muy rapido. Es una ventaja adicional que marca la
diferencia, aumentando la calidad y versatilidad de la gama.

“ma

SMK02
SMOKER KIT

HamypaneHoe konyeHue 61azo0aps npubopy ons
APOMATU3ALUNU dbimom

Jns npudarus 6rodam 6osiee annemumHozo U apoMamHo20
8KYCA MOXHO UCNO/16b3080Mb UHHOBAUUOHHYIO CUCMEMY
Venix ons apomamu3sayuu oeimom SMK02, komopas
Konmum pebpbIWKU C NpuMeHeHuem Npocmou U 04eHsb
6eicmpotl npoyedypel. Smom 0oNOAHUMEbHbIU KOMNOHEeHM
npedocmassisem 02poMHOe NPeUMyUeCmMBo, NOBbILUASA
Ka4ecmao U yHU8epCanbHoCmes 0aHHOU nuHeUKuU.




CHIC GRILL SYSTEM

COOKING POWER

Cooking time
ACCESSORIES FOR - ACCESSOIRES Temps de cuisson
POUR ACCESORIOS PARA - AKCECCYAPbBI 414 CG504/CGS05  CGS06/CGS07  CSG10/CGS12 Tiempo de Coccién
Bpemsa npuzomoenerus
16 24
(CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET -
POLLO - KYPULIA <1KG/ KT) POLLO - KYPULIA <1KG/ KT) 40/45
MIN/MIN
8 16 32 MIN/ MUH
GP65 (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET
GN 1/1 CHICKEN GRILL POLLO- KYPULIA >1KG/KT) ~ POLLO-KYPULIA >TKG/KT)  POLLO-KYPHLIA >1KG/ KT)
100 150 300 35
RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES MIN/MIN
CHULETAS - PEBPHILLIEK CHULETAS - PEBPBILLIEK CHULETAS - PEBPHILLIEK MIN/ MUH
GP67
RIB GRILL
40 60 120
(SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMITYPbI < 13.5 CM) 15
MIN/MIN
g 20 30 60 MIN/ MUH
GP58
SKEWER GRILL (SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMITYPbI > 13.5 (M)
4 6 10
20
MIN/MIN
MIN/ MUH
6N 1/1 SMOOTH CAST PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIAS - MIMLLbI / MEMELLIKM
IRON PLATE
20 30 50 25
FISH - POISSON - PESCADO - Pbl5A MIN/MIN
PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / TOPLHIf MIN/ MUH
20 30 50 7
GP38 GRILLED VEGETABLES - LEGUMES GRILLES - VERDURAS ASADAS - OBOL-TPYJTb MIN/MIN
GN 1/1 BARBECUE PLATE PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / IOPLMIA MIN/ MUH
60 90 150
35
MIN/MIN
GP24 LASAGNE / EGGPLANT PARMIGIANA - LASAGNE / GRATIN - LASANA / BERENJENAS A LA PARMESANA MIN/ MH
GN 1/1 BAKERY TIA3AHBU/TTAPMUIKAHbI
TRAY, MARBLED H: 40 PORTIONS OF / PORTIONS DE / PORCIONES DE / OPLIIf
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Simple, fast and intuitive controls.
A new generation of solutions
designed for any kind of chef,
looking for simplicity and results.
7"and 5"touch screen and 2.4"LCD
screen a big family of solutions
available in all Venix ovens: any
dimention and any purpose.

prosress THRousH TECHNOLOGY

Le progrés grace a la technologie - Progreso a través de la tecnologia - [Ipozpecc c nomouwjbto+ mexHonoaut

Commandes simples, rapides et intuitives.
Une nouvelle génération de solutions concues
pour tout type de chef, a la recherche de plus
de simplicité et de résultats. Ecran tactile

7" écran tactile 5" avec encodeur et écran

LCD 2,47 une grande famille de solutions
disponibles dans tous les fours Venix:

de toute dimension et pour tout usage.

Controles sencillos, rapidos e intuitivos.

Se trata de una nueva generacién 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 propésito.

lpocmoe, bbicmpoe U UHMYUMuBHO
NOHAMHOe ynpasseHue. PeuieHus HO8020
NoKoneHuUs, paspabomarHsle 014 1106020
weg-nosapa, uwjyujezo npocmoe
ynpaseHue u 8eaUKoIeNHoO20 pe3yibmamd.
7-, 5- U 2,4-0r0limoebili XKK-3kpaH -
MHOXeCmeo peweHul, 00CMynHbIX 8

Jt06bIx neyax Venix: pazHoeo pamepa u
NPeoHA3HAa4eHUA.

VENEXIA CAPACITIVETOUCH CONTROL 7”- COMBI/ BAKERY

GOOKING HAS NEVER
BEEN SO EASY

Touch screen 7” Capacitive

MULTILEVEL Cooking

With smart technology that stimulates the
chef's creativity and simplifies the work

of kitchen staff, these ovens permit the
simultaneous and automatic preparation of
different dishes. They also preserve flavours
and fragrances while optimising cooking
times, costs and results.

Cuisiner n'a jamais été aussi facile

Equipé d'une technologie intelligente qui
apporte un soutien ala créativité du chef, il
simplifie le travail de l'opérateur en cuisine et
permet de préparer simultanément et automa-
tiqguement différents plats tout en préservant
les godits et les arémes avec une optimisation
du temps, des colits et des résultats.

MULTITIMER cooking
31

Nunca antes fue tan facil cocinar

Equipado con una tecnologfa inteligente
que respalda la creatividad del chefy
simplifica el trabajo del personal de
cocina, permite la preparaciéon simultanea
y automatica de platos diferentes,
preservando sus sabores y aromas y
optimizando tiempos, costes y resultados.

MpurotoBneHue eabl cTano

npocTo, Kak HUKorga

Mcnose3ya ymMHyIo mexHoio2uio,
PACUIUPAIOWYIO KDEamMUBHbIe 803MOXHOCMU
weg-nosapa u obnezyarowyo pabomy
KYXOHHO020 pabomHUKaA, 3ma Mooesib
obecneyusaem 00HOBPeMeHHYIO U
a8MoOMamuyeckyto 20mosKy pasHelX

671100, COXPAHAA UX 8KYC U dpomam npu
onmuMU3ayuu epemeHu, pacxodos u

pe3y/iemamaos.

“ma



PROGRESS THROUGH

TECHNOLOGY

SQUERO capACITIVETOUCH CONTROL 5”- COMBI/ BAKERY

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 UumennekmyanoHasa
cmapm-neds...

B 3mom mexHono2u4eckom annapame,
omsuyarowemcs 8bicokoli npocmomod
3KCNAYamayuu, Hem Hu4e20 JTUUIHEO,

HO ecmsb 8ce Heobxodumoe. OCHOBHbIE
yHKYUU ynpagiamca eMKocmHelM
CeHCOPHbIM YCmMpotcmBoM, COEOUHEHHbIM
C 3KpaHom Ha 5”

21"@
©0
B
O N
= il | Kk

@@=
-

HE
F> =S [ —

Manual cooking Automatic Cooking Special cycles
for Combi & Bakery ovens

Touch screen 5” Capacitive
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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
Menio/Hacmpoliku

2.4”LCD Screen
2.4”1(D (ontrile
2.4 LD Control
2.4” Konmponnep

Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba

KHonka ysenuyerus/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 corazén
Pe2ynamop 8pemenu

(Tatimep) M3mepumeno

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

100 npoepamm, 6 U36paHHeIxX NPOPAMM

0715 6bicmpo2o 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
Pe2ynamop napa

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

K Cooking cyde
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
Ljukn npuzomosnerus

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

M Gas restart button
(only for gas ovens)
Bouton de redémarrage du gaz
Botdn de reinicio de gas
KHonka nepesanycka 2a3a

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

A Timer selector
Seélecteur de minuterie
Selector timer
(enexkmop maiimepa

B Temperature Led
Température Led
Temperatura Led
Temnepamypel Led

C Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(entexkmop memnepamypol

D Steam Led
Vapeur Led
Vapor Led
[Mogauv napa Led

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 -
YHusepcaneHoe / Boineuka / [a3
[pocmoe, beicmpoe u yoobHoe

aneKmpomexaHuuecmeycmpoacmso

YNpPasseHus.

E Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
(enexmop nodayu napa

F 2 Speed regulation (optional)
Réglage 2 vitesses (option)

2 regulaciones de velocidad (opcional)
Pezynuposka ¢ 2 ckopocmamu (no xenaxuro)

G Gas restart button (only for gas ovens)

Bouton de redémarrage du gaz
Botdn de reinicio de gas
Kronka nepe3anyca easa

“ma



PROGRESS THROUGH

TECHNOLOGY

HY2m™=ID HEAVYDUTYLINE - DIGITAL AND MANUAL

A On|off
Marche | Désactivé
Encendido | Apagado
Bk | Beikn

A Temperature display
Ecran de température
Pantalla de temperatura
Omobpaxerue memnepamypel

B Temperature display
Ecran de température
Pantalla de temperatura
OmoGpaxerue memnepamypol

B Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer

(enekTop Talimepa
C Temperature selector P P

Sélecteur de température A
Control de temperatura
Pezynsmop memnepamypel

— D D Core probe
E Sonde a coeur -]
Sonda corazén

(Tatimep) M3mepumens

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

[
Ei
R
E DeltaT cooking
B Gocin el
| —
ni
F
0O—

[puzomosnenue flenoma T

F Display
Ecran de minuterie
Display
Jlucnnei

G Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo

—

— I Pezynsmop epemeu
o
—m

H Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop napa

I Program display
Ecran de programme
Pantalla de programas
Jucnneti npozpammel

J Menu/Settings
Menu/Parameétres
Menu/Configuracion
Metio/Hacmpotiku

— RN K 2 Speed regulation

Réglage 2 vitesses
2 regulaciones de velocidad
Peeynuposka c 2 ckopocmamu

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

M Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
KHonka ysenuyeHus/ssepx

N Decrease Button/Down
Bouton de diminution
Botdn de disminucion/aumento
KHonka ymerbwerus

O Core probe inlet
Entrée de la sonde centrale
Entrada de la sonda de nicleo
Pa3sem mepmo3oHOa
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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 yeenuyerus/sgepx

E Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

RIALTO - CAMPIELLO MANUAL CONTROL

F Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop 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/Bxksn | Boikn

J Decrease Button/Up
Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento

Knonka YMeHbleHus

K Time selector/Core probe

Sélecteur de temps/Sonde a coeur
Control de tiempo/Sonda corazén
Pe2ynamop pemeHu
(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
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 naHenv ynpasneHus c

LCD oucnneem 2.4

Bce camoe Heobxodumoe u Hu4e2o
JIUUWIHE20. IMA 8bICOKOMEXHOI02UYHAS, HO
upe3sbl4atiHo yoobHas neys npedndeaem
BO3MOXHOCMb UCNO/Ib30BAHUS BCEX

Camelx 8aXHsIX pyHKUuU 61a200apsa
8epMUKAIbHOMY 2,4-00UMOBOMY SKPAHY U
MHO20yHKYUOHATbHOU 100-npoepammHo
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 rapido.

PyyHoe ycmpolicmeo ynpasneHus
lpocmoe, bbicmpoe u yoobHoe
371eKMpoMexaHuyecKoe ycmpolcmeo
ynpasseHus.
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PROGRESS THROUBH
TECHNOLOGY

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 ynpasneHus c

LCD oucnneem 2.4

Bce camoe Heobxo0umoe U Huye20
JIULWIHE20. 2MA BbICOKOMEXHO02UYHAS, HO
upe3sblyatiHo yoobHas neys npedndeaem
803MOXHOCMb UCNO/Ib30BAHUSA BCEX

Camelx 8axHsIX pyHKyul 6n1aeo0aps
8epMUKAILHOMY 2,4-010UMOBOMY SKDAHY U
MHO20GhYHKUUOHAIbHOU 100-npoepammHol
yugposol cucmeme ynpassieHus.

A USB D Increase Button/Up
UsB Bouton Augmenter/Haut
USB Aumentar/Arriba
UsB Kronka ysenuuerus/seepx
B Menu/ Settings E Temperature selector
Menu/Paramétres Sélecteur de température
Menu/Configuracion Control de temperatura
Menito/Hacmpotiku Pezynamop memnepamypoi
C 2.4"LCD screen F Steam selector
2.4" Controle Sélecteur de vapeur
2.4" Control Control de humedad
2.4"KonTponnep Perynatop napa

BURANO - TORCELLO

G Cooking cycle J Decrease Button/Up M Start/Stop
(ycle de cuisson Bouton de diminution Commencer arréter
Ciclo de horneado/cocinado Botdn de disminucion/aumento  Comenzar/Parar
Lukn npueomosneHus Konka ymenbwenus Cmapm/Cmon

H 6-speed program K Tllme selector N Proofing program
Programme a 6 vitesses Sélecteur de temps .

) ) Programmes de fermentation
Programa de 6 velocidades Control de tiempo levitad
6-cmyneHyamas npozpamma Pezynamop epemenu (Tatimep) ARYEMESITIE I L IS
Tpoapammei npogepku
I Back/On|Off L 2Speed regulation

Retour/Marche | Désactivé
Atras/Encendido | Apagado
Ha3ad/Bxn | Boikn

Réglage 2 vitesses
2 regulaciones de velocidad
Pe2ynuposka ¢ 2 ckopocmamu

DIGITAL CONTROL

e

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

B Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamype!

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

E Cooking cycle G On|off I Decrease Button/Up
(ycle de cuisson Marche | Désactivé Bouton de diminution
Ciclo de horneado/cocinado Encendido | Apagado Botdn de disminucién/aumento
Luxn npuzomosnierus Bron | Boikn Kronka ymerbuienus

F Start/Stop H Time selector J Steam selector
Commencer arréter Sélecteur de temps Seélecteur de vapeur
Comenzar/Parar Control de tiempo Control de humedad
(mapm/Cmon Pezynsmop epemenu (Tatimep) Pezynamop napa
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BURANO - TORCELLO MANUAL CONTROL

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

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

D Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop 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 [lodcsemxa kamepol
Bkn/Bbikn ceem
C Cooking selector
Sélecteur de cuisson
Selector de coccion
Beibop pexuma
npu2omoseHus

-

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

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



CANNAREGIO rrovers

Provers line - Ligne étuves de fermentation - Linea de fermentadores - /luHelika paccmoey4Hbix 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 contréle précis de la température et
de I'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
paccmotika

YoauHo 06veduHsAs 8 cebe mexHOIo2uI,
HaoexHocms U ousatiH, PACCTOEYHBIE
UIKADBI CANNAREGIO npedocmasnsiom
MOYHbIT KOHMPOJIL MeMNEPAMypbl

U 871a2u, Komopeit He06Xx00UM Or1s
6e3ynpeurHol paccmouUku.

Manual with

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

de humedad

Py4Hou yukn ¢
cesleKmopom enadau

Manual
Manuelle
Manual
Py4Hoe



CANNAREGIO MANUAL CONTROL

A Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enekmop memnepamypel

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

C on|off

Marche | Désactivé
Encendido | Apagado
B | Beikn

CANNAREGIO DIGITAL CONTROL

A Display
Ecran
Display
Jlucnneli

B Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enekmop memnepamypo

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botdn aumentar
Kronka yeenuuenus

D On/off -on/off
Encendido/apagado
Bkn./Bbikn

Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
(enekmop maiimepa

Humidity selector

Sélecteur d’humidité

Selector de humedad
(Cenexkmop enacu

G Start/stop cooking program

Démarrer/arréter le programme de cuisson
Inicio/parada programa de coccion
3anyck/ocmaroska npozpammbleomosKu

H Decrease button

Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
KHonka ymebuenus

39

© @
) =)
dJ




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 309% and more effective working plan in the kitchen.

l
E
V4

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 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 ne-
cesidades profesionales de charcuterias,
pastelerias, heladerifas y panaderias.
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 woKoebIx
oxnaoumenel

ViccnedosaHus, nposedeHHsbie
KomnaHuel Venix, npugenu K
pazpabomke Ho8020 NOKOSIEHUS
B8bICOKOMEXHO/I02UYHBIX LIOKOBbIX
oxnaoumernet, NpeoHasHa4eHHbIX

0714 y008/1eMBOPEHUS BCEX HYXO,

C KOMOPLIMU CMAJSIKUBAOMCA
npogheccuoHarbl 8 061acmu
20CMPOHOMUYECKUX NPOOYKMO8,
KOHOUMePCKUX U30es1ul, MOPOXeHO20 U
8bineyxu.Hawiu 0ge Hogble U nepedoseie
NuHetKU NPoOyKYUU OmMIuYaomca
UHHOBAUUOHHbIM OX1AXOA0UJUM
KOHMYPOM, KOMOpbil GblT NOTHOCMbIO
pazpabomar, CnpoekmupoB8aH

U ucneimat 8 1abopamopusx
X0/100UI6HOU MexHUKU Venix.
OCHOBHBIM NpeuMyLecmaom
A8/196MCA 2apaHMUs COKPAUEHHO20
8pemeHU Ox/1ax0eHuUs, 6o/iee 8bICOKas
3HeP203(hheKMUBHOCMb, NO3BO/IFIOUAS
3KOHOMUMb Nopsoka 30%, u bosee
DPAUUOHA/TbHAS OPeaHU3AUUS

pabomel Ha KyxHe ¢ 04esUoHOU
8bl2000U 0719 Ka4ecmaea NpodyKmos u
npubbLILHOCMU.



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 rapido con ciclos

softy hard

Mazkoe u xecmkoe wiokogoe

OX/aX0eHue

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneti LCD

B Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
Kronka ymeHbuieHus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botén aumentar
KHonka ysenuyerus

Completamente automatico HOTBAG BYPASS lonxocmelo agmomamuyeckas cucmema
sistema de descongelado pazmopo3ku 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 xecmkas 2ny6okas
3amopo3Ka

E Menu
Menu
Menu
Menio

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

E+G Soft & Hard Blast Chilling
Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rapido con ciclos
softy hard
MsaKoe u xecmkoe WoKogoe
0XN1aX0eHUe

F+G Soft & Hard Deep Freezing
Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrépida con
ciclos soft y hard
Msakas u xecmkas eny6okas
3amMopo3Ka

KODIAK DIGITAL CONTROL

Touch Control mod. ASP05/8/10/15

Optionals control:

UV Light and warmed

core probe

(ommande en option: ﬂi
Lumiére UV et sonde

centrale chauffée

Control opcional:

luz UV y sonda de ndcleo

central caliente

JononxumensHoe ynpasnerue:
YO-caem u mepmo30HO
Cnodozpegom.

Start/Stop

Commencer arréter

Comenzar/Parar

Cmapm/Cmon Digital Control mod. ASP033

i P Ty
ooo

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 ymerbwierus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botdn aumentar
KHonka ysenuyerus

D Defrost button
Bouton dégivrage
Botdn de descongelamiento
KHonka pasmopo3ku

E Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/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
Msaxas u xecmkas eny6okas
3aMOopo3Ka

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 nticleo
central caliente
JononxumensHoe ynpasnexue:
Y0-cgem u mepmo30HO
€N000zpesom.

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

G ocT)
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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.

“ma

Hoesas cepus UHHOBAUUOHHO
NPopaboMaHHbIx 8biIMaKeK om

Venix c cucmemol KoHOeHcayuu
npednazaem npugnekamessHoili
0u3aliH Npu yCmMaHosKe 8 OMKPbIMeIX
NpOCMpAaHcmMeax, a makxe
gblcoyalituyio 3(ekmusHoCcMe.
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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.

Beimsaxku POVEGLIA ocHauyeHsi
UHHOBAUUOHHOU cucmemoti 8030yuWHOU
KOHOeHcayuu 0 ycmpaHeHus
ucndperudi U 3anaxos, KOMNIeKMYyomca
66ICMPOCBLEMHBIMU, NPU20OHLIMU O/1A
MOUKU 8 NOCYOOMOEYHOU MauiuHe
XKUPOYNIGBIUBAIOUUMU PUABMPAMU
1a6UPUHMHO20 MUNA.
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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 systeme
dexploitation « 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.



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 afadido.

YmHeble nevu ¢ CeHCOpPHbIM ynpaeJieHuem
— Mo 4Ymo 8bl UcKanu.

Yepnas 800xHOBeHUe 8 8e/IUKOIENUU MAKO20 YHUKA/IbHO20
8 MUpe 20p0o0d, Kak BeHeyus, 1uHelka KOMOUHUPOBAHHbIX
neyell VENEXIA exkouaem 8 ceba hnazmaHckue usoesus,
npeodsazaroujue Hauay4uwue Xxapakmepucmuku 20moeku,
2UbKOCMU 8 NpUMeHeHUU, 6e30NacHOCMU U NPakmu4YHoCmu

3KCNAYamayuu, 2apaHmupys Camoe 8bICOKOe Ka4ecmao
3anekaHus. [pouecc 20mosku NOCMOAHHO oMc/iexusaemca
8cmpoeHHoU onepayuoHHoU cucmemod "Android”
U omsiu4aemca npocmomod Ucnosne308aHus 61azooaps
eMKOCMHOMY OuCNJ1elo C QUAROHA/bIO 7' a makxe
671a200apA 803MOXHOCMU NPOCMO20 U 3¢hgheKmuUBHO20
UCNO/M6308aHUA "061aYHbIX" NIAaMaopm, ‘
npednazas 8eICoKy 006a8IEHHYIO UEHHOCM®. E
v 4




COMBI OVENS

VENEXIA

SAN MARCO
TOUCH SCREEN

[SESsm—

@) SM40TCC SM20TCC SM12TCC

Tray capacity - Capacité des plaques )

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkog 40GN1/1-20GN 271 20GN 171 12GN1/

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexdy nomkamu 66 mm 66 mm 75 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 50/60 50/60 50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) 436 286 16.1

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

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

1091 x 1252 x 1900

1091 x 1006 x 1900

792 x1021x 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, ke

350

250

134

9,

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 - Paccmoanue mexdy nomkamu

75 mm

75 mm

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

10,8

94

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

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 a 2
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 ¢
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur ~ Coccidn Delta T con sonda corazén /;p S R AR *
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom ¢
. . . . - ' [Tpuzomosnierue ¢ 6akyymHoL
Sous vide cooking Cutsmesous'wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIMELHATIbHDIE UNKTIbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PazHble 6711000 HA pa3HbIX YPOBHSX: ¢
V-QVERNIGHT 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-FOTOBKA U NOSIEPXKAHWE TEMITEPATYPb! *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ 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 CAMOOYUCTEN *
REFROIDISSEMENT 5 P
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWUTA PELIENTOB 400 programs *
. Programme : possibilité de Programa: posibilidad de .
Program: program can be saved L ) [Tpozpamma: 803MoXHOCMb 3aNOMUHAHUSA
) . mémoriser le programme avec memorizar el programa con

with name and picture ioms etimages nombre e imagen Npo2pammel ¢ Ha38aHueM U U306paxexuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automatico de limpieza ~ Asmomamuvyeckas npoapamma
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8pEMS

. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnenus Ha 0
Cooking cycles for each program programme programa KERIVIO pOZDaMMY n°10
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACTIPEJE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE

V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHbIVI PEBEPCHBHBIV
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN g/ 1 e cionmeL BIDIRECCIONAL BEHTWIATOP M
. - : Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocri 10 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW JPYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [/TA YCTAHOBKN o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA [IPYTA neyeli
\- OVERLAP CONNECTION V- CONENON PAR SLPERPOSITION v CONEXION SUPERPOSICION V- COELMHEHME [T YCTAHOBKY JPYT HA o
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JJPYIA wkachos wokogozo oxnaxoeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [iJTA YCTAHOBKM IPYr 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- COEAVHEHNE 1718 YCTAHOBKM JPYr o
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix HA IPYTA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLIMN

N L ) s Pexum npodosxerus pabomel 0o
Infinity time Temps infini Tiempo infinito SHIKTIOYCHLS *

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

. B0 Unité de paramétrage de la tem- Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus 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- OCBELL/EHNE BcmpoerHoe LED .
in the door dans la porte enla puerta 8 08epuy ocseljerue
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 cmek/a
V-BREAKDROP technology for ~ LatechnologieV BRISE-GOUTTE - A10NEACION DE COTAS DE AGUR "y, 750 ppcrbynns s 5
excellent humidity control pour une excellente humidité excelenge p 0719 ONMUMAnbHoU 8aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepMou301upoBarHas koHcmpyKyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHo02us *
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda ,
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazén Hapysieti passem 0 2-20 mepuoisyna M
- N Régulation numérique Regulacion digital de Lugpposas pezynuposka

Digital water injection control de l'injection d'eau inyeccion de agua UHXeKYUU 800bl M
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BAKERY OVENS

VENEXIA

B 1
SAN GIORGIO
]
TOUCH SCREEN ¢ i
@ SG16TCC SG10TCC
Tray capacity - Capacité des plagues 16 600x400 10 600x400 - GN 1/1
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmoaHue mexdy fomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

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 P x H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 250 134
@) SGO6TCC SGOATCC

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 plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosnue 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) - Mowrocms, kBm

10,8

94

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x P x H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLix/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

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccién por conveccidn KonsexyuoHHoe npu2omosiexue 30°C-280°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién o2 30°C-230°C L 2
KOHBEKYUOHHOe Npu20mossieHue
Steaming Vapeur Coccidn al vapor lap 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 803dyxom 30°C-280°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon B 21 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 Heomosexe C 6aKyyMHol *
mexxonoaueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWANIbHBIE LUWK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hele 6711000 Ha pasHbIX ypPoBHSX: *
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 [TOLLEPKAHNE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHbiM 8pemerem *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxiaxdeHue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTKN *
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 et images el programa con nombre eimagen  npo2pammbl ¢ Ha38aHuem U u306paxeruem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma *
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpemMA
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luknel npuzomosierus Ha Kaxdyro 10 PY
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBU(I()N DEL AIRE EN LA PACIPESENEHNE BO34YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATTPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FANp p pecriomeL BIDIRECCIONAL BEHTUATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse :\gli)mm L ST Konuyecmeo wazoe pezynuposku ckopocmu 10
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW IPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  \-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 719 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neueli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - 5 V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERPO?'QION . JPyr Hl/ll JPYIA uﬁ(atpoe 1LI0K0B020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrapido Venix xnandents Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 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- COEAMHEHNE 171 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JPYI HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito L G 0 2
BbLIK/THOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie T T *
Ha pasHblX A3bIKaX
Unit of temperature: F° or C° Unitoé de poaramérrage de latempérat- U 0nida d de medida temperatura L:auuuuoa u3mepeHus memnepamypbl *
ure °F ou °C FoC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHWE BcmpoerHoe 6 dsepuy LED .
in the door la porte enla puerta ocselljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOAKIIOYEHNE
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 oyucmku *
system facile a nettoyer interior BHymPpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP techmologyfor ~ Latechnologiel-BRISE-GOUTTE - \VOMIZACION DE GOTAS DEAGUA- 7,1 pucrbineng sogbi
o yaugs tecnologia para una humedad : *
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 02191 ONMUMAnbHOL BAIaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep2o3¢hhekmueHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter NHeepmopHas mexHonoeus *
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelii passem ong .
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁfig.u/a.tion llvume'rique de Regulacion digital de inyeccién Lughposas peaynuposka PY
linjection d'eau deagua UHXeKYUU 800bI
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BAKERY OVENS

VENEXIA
SAN GIORGIO MANUAL

&

SG10MO0GO / MZGO*

SGO6MOGO / MZGO*

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

10 600x400 - GN 1/1

6 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
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 / Hanpsaxerue

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

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

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

15,6

10,6

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel 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

@) SG04MOGO / MZGO'

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

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) - Pamepei neyu LLx/IxB, mm

792 x 1029 x 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

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBJIEHUE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccién KonsexyuoxHoe npuzomosniexue 30°C-280°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccion vapor / conveccién Gitanmpitiiitisy 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 -
Jenbma Tc mepmousynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowyynom -
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 UeOMOBIEHLE C 6aKyYMHOU -
mextonozuell Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWATIbHBIE UNKTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hble 671100a Ha pasHbIX YPOBHAX: -
Core probe regeneration Régénération sonde a coeur Recuperacion con sonda corazon Tepmouwgyn -
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  [lpozpamma: 6o3moxHocme 3anomurarus _
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 PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAIPAB/IEHHbIN PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FANp p pecriomeL BIDIRECCIONAL BEHTITATOP V
Speed control settings Nombre de réqulation de vitesse Nimero de velocidades configurables  Kouyecmso wazos pe2ynuposku ckopocmu -
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKH APYI HA PYTA
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 YCTAHOBKU
V'. OVERL.A.P Gl NEC.T 10N avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERPO?'QION . JIPYr Ij/zl JIPYIA uﬁ(a(poe 1LI0K08020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix XTaKOeHUA Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKU
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYI HA [IPYTA paccmoeyHbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHNE JN1A 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 8bIK/IOYeHUS *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie [lpoapammroe obecneyeHue Ha pasHbix A3bIKax -
Unit of temperature: F° or C° Unitoe' de pgramétrage de la températ- U onida od de medida temperatura Eduﬁuuoa u3MepeHus memnepamypsl o
ure °Fou °C FooC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas V- OCBELLEHUE BcmpoenHoe 6 dsepyy 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 nezkoti ouucmku *
system facile a nettoyer interior BHyMpeHHe20 Cmekna
V-BREAKDROP techmologyfor  Latechnologiel-BRISE-GOUTTE - \VOMIZACIONDE GOTASDEAGUA 7, 01 pucrbinens sogbi
o oy tecnologia para una humedad , .
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 0219 0NMUMAnbHOU 8AXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUSA *

(energy efficiency)

(efficacité énergétique)

(eficiencia energética)

(3Hep203¢pchekmusHocmb)

Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VIHeepmopHas 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

Réqulation numérique de l'injection d'eau

Regulacion digital de inyeccion de agua

Ljughposas pezynuposka urxekyuu 800bl
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Proofers

DH MH

o) [e) [l
NI

CANNAREGIO

9,

CA7912DH

CA7912MH

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

SGO4TC - SGO6TC - SG10TC
SG04MOGO/MZGO - SG06MOGO/MZGO - SG10M0GO/MZGO

Tray capacity - Capacité des plaques

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

12 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

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

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

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmeper neyu LLx/IxB, mm 792x903 x 706 792x903 x 706
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 20mogku

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 2 ovens)

VENEXIA AW o
000 « POSGMDF2*
= POSGMDF1 WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesne nodxodum 0514 nequ

COMBI OVENS SM12TC - SMO7TC - SMO5TC

BAKERY OVENS SG10TC - SGO6TC - SGO4TC

Description - Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
Descripcién - OnucaHue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHIOEHCALIMIOHHAA BITAXKA 113 HEPXXAB. CTAIIY

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmenma koHdeHcayuu

WATER (DOUBLE CHIMNEY) WATER (DOUBLE CHIMNEY)

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

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

Power - Puissance

Potencia - MowHocme 0.3 kW 0.3 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

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 MOIWJUXCA KUPOYIaBUBAIOWUX UsTbmpa U3 HEPX. CMAU - 2-X CKOPOCMHOU d8ueamertb

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepulHas ocHacmka

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
3anacHoll kapmpuox yeonsbHo2o unsmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum y2obHo20 (unbmpa: 86FIL0006

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel
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POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

Cl
ACCESSORIES |=
»

VENEXIA 'ﬁa&xﬁu; - 'ﬁ‘mﬁu; = Emﬁ\_.__. - ﬁmﬁu___ .
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 CeeMHbIX U MOIOUJUXCA XUPOY/Ia8/IUBaIoUUX hUAbMPd U3 HEpX. CManu - 2-X ckopocmHou dsueamerte

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 y2os1bHo20 gunempa: 60FILO03 (2X) - 3anacHol Kum y20s1bHo20 gunempa: 86FIL006

POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

VENEXIA AW R
o) POSGMAF2
o POSGMAF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modeéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modese nodxodum s nequ

COMBI OVENS SM12TC - SMO7TC - SMO5TC

BAKERY OVENS SG10TC - SGO6TC - SGO4TC

Description - Description
Descripcion - OnucaHue

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

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmema koHOeHcayuu

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

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

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

Power - Puissance

Potencia - MowHocme 03 kw 03 kw
Voltage / Frequency

Tension / Fréquence 220-240V TN~ 220-240V TN~
Tension / Frecuencia 50/60Hz 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/Ia8IUBAIOWUX PUAbMPA U3 HEPX. CMANU - 2-X CKOPOCMHOU 08ueamerts

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FILO03 (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 guibmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHot Kum y2oneHo20 ¢pusibmpa: 86FIL006
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CHIC GRILL SYSTEMS
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CGS10|CGS12

CGS06 | CGS07

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

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

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

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

80 mm |67 mm

80 mm |67 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 16,1 10,8

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

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 - Makc. memnepamypa 2omosku 280°C 280°C

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

—

| I

-

CGS04 | CGS05

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

4 600x400-GN 1/1 | 5GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue 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 Hmm)
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}E

GREASE COLLECTION - RECUPERATION DES GRAISSES

RECOGIDA DE GRASA - C50P XHPA T12VSK
Outside dimension (WxDxH mm) - Dimensions extérieures (L x P x H mm)
Medidas exteriores AxFxH (mm) - fabapumneie pazmeper LUix/IxB, mm 785x735x700
Tank capacity - Capacité du réservoir
Capacidad bandeja - 06zem emkocmu 10L1/7
Safety valve - Soupape de sécurité Connected to the oven - Reliée au four
Vélvula de seguridad - TpegoxpaHuTenbHblii Knanax Conectada al horno - CoefiMHeHHbIN € Neybio
Weight - Poids - Peso - Bec 55 Kg/kr
ACCESSORIES - ACCESSOIRES - ACCESORIOS - AKCECCYAPBI
HOOD - HOTTE - CAMPANA - BbITAXKA
006 POSGMWF2
NAA WITH CARBON FILTER

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD
Description - Description HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
Descripcién - Onucanue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE

KOHJEHCALIMOHHAA BbITAXKA U3 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system - Systéme de condensation
Sistema de condensacion - Cucmema kondercayuu
Outside dim. WxDxH

Dimensions extérieures L x Px H 1051 x 781 x433 mm
Medida exterior AxFxH - HapyxHere pasm. ix/IxB
Power - Puissance

Potencia - MowHocme

Voltage / Frequency - Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia - Hanpaxenue / Yacmoma
Weight (kg) - Poids (kg)

Peso (kg) - Bec, kr

WATER - EAU - AGUA - BOOA

0,3 kw

220-240V 1N~ 50/60Hz»

28,8

) 2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds
Standard equipment - Equipement standard 2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
Equipamiento estandar - CepudiHas ocHacmka 2filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién
2 CoeMHbIX U MOROYUXCA XUPOYTIABAUBAIOLYLX (DUbMPA U3 HEPX. CMastu - 2-X CKOpoCmHoLl Bu2ament

Spare carbon filter cartridge: 60FILO03 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0006
Accessories - Accessoires Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 86FIL0006
Accesorios - Axceccyapel Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60fil003 (2x) - Kit de filtro de carbon de repuesto: 86fil0006
3anacroli kapmpuds y2onbHoz0 Gustempa: 60FIL003 (2X) - 3anacodl kum yeoneHoeo humempa: 86FIL0006

GP58
GP37 GP38 SMKo02 GP31
GP36 GP35 GP45 GP24
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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 - Modess 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 GN1/1
Jlonycmumas Hazpy3ka
Space between trays
Espace entre les plaques . B ) ) B
Distancia entre bandejas /0 80
PaccmosHue 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 Haepyska GN1/1 GN1/1
Space between trays
Espace entre les plaques 70 ) B 80 ) . B

Distancia entre bandejas
PaccmosHue mexdy nomkamu

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x P x 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 25kg 23,7 kg 133kg 113kg
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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 SGO08-05 SG05-05
51
Load Capacity Plates
Capacité de charge 40 GN1/ 20GN 1/1 Assiettes 20 16 10 548 545
Capacidad de carga 20 GN2/1 Pl 600x400 600x400 600x400 600x400 600x400
Jlonycmumas Hazpy3ka atos
Tapenku

Space between trays Upper Upper
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120 mm >/75 mm >/75 mm
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 25 kg 25kg 24 kg 58,1kg 53,8 kg
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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 SQUERO, 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 .



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
tecnolodgico 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 nuwiHe20, mosbKo Heob6xooumoe

HazsaHue modenu omoaem 0aHe yBaxeHUA mMecmy,

20e Macmepa cmpousiu 20HOO/1bl BeHeyuaHckol pecnybnuku
CepeHuccuma, u Nod4epKUBaAem peanbHoe Ka4ecmao
JIUHetiKu e2acmpoHomuyeckux nedeti SQUERO, npednazatoujux
NpoheccUOHANU3M U 8bICOKUE Xapakmepucmuku u,
NO3MOomy, ABAWUXCA UOeasIbHbIM peuieHuem 071
PECMOPAHO8, KelimepuH208bix OpeaHu3ayuti, 2acmpoHOMO8
U KDYNHbIX CMOJI08bIX.

B 3mom mexHo/102u4eCcKkoM annapame, OmuYarowemca
8bICOKOU NpocmMomod 3KCNayamayuu, Hem HU4e20 JIUWHEZO,
HO ecmb 8ce Heobxooumoe. OCHOBHbIE (hyHKUUU YNpasisiomcs
eMKOCMHbIM CEHCOPHBIM YCmMPoUCmBOM, COeOUHEHHbIM

C 3KpaHoOM Ha 5"




COMBI OVENS

SQPUERO
GN2/1

&

$Q1021D0C

SQ1021MONO

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

10 GN 2/1 - 10 660x460

10 GN 2/1 - 10 660x460

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosanue 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~/220-240V ~

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) - Pamepei neyu [Lix/IxB, mm

980x 944 x 1274

980 x 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 6cmpoerHoll cucmemol Camooyucmku

&

$Q0621D0C

$Q0621MONO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos

6 GN 2/1 - 6 660x460

6 GN 2/1 - 6 660x460

Distance between tray - Distance entre les plaques
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 Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepel neyu LUix/JxB, 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
TEXHOJIOMMIA SQUERO C PYYHbIM YIPABJ/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 npu2omossieHue 30°C-260°C @ 30°C-280°C @
Mlxed steam and convection Cuisson mixte vapeur Mixto coccion N (meviarHoe naposoe u 0C-B0C @ 30°C-B0°C ¢
cooking et convection vapor / conveccion KOHBEKUUOHHOe NPU20mosJieHue
Steaming Vapeur Coccién al vapor Map 35°C-130°C . @ 35°C-130°C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosniexue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-280C @
- Cuisson Delta T avec Coccién DeltaT con [Tpuzomossierue 6 pexume _
DeltaT cooking with core probe sonde a coeur sonda corazon Jlenbma T c mepmoujynom ¢
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmouwjynom L 4 -
. i . ) y ) [Tpuzomossniexue ¢ 8akyymHoli _
Sous vide cooking CU/smesouslwde Coccidn Sous Vide mexHonozuei Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELUNANIbHBIE UNK]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 NOLIEPKAHWE B N
V-CO0K & HOLD AU CHAUD V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosierue ¢ pasHoiM 8pemerem - -
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 CAMOOYHUCTEN * -
AUTOMATIC COOKING ﬁﬁ;ﬁ%gﬁgﬁ‘g"” 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 [Ipozpamma: 803MoxHOCMb
mﬁrﬂmg?ﬂa Tc t(l?rne btz i mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUA NPOZPaAMMb ¢ -
P noms et images nombre e imagen HA38aHUeM U U300paxeHuem
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 Ljuknel npueomosneHus Ha Kaxayto 9 _
Cooking cycles for each program programme programa HDGeDAMMY n°4 ¢
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA  PACIIPESE/IEHUE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE _ |
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING ~ V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAITPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHbIN . Y
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTU/IATOP
. L . Ndmero de velocidades Konuyecmeo uiazo pezynuposku
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse confiqurables chopou 2 ¢ 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION 2’,’,5’,%‘;;;‘;:”’{”
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 119 YCTAHOBKH 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 wikagbos wiokosozo © ©
refroidissement Venix 9 P oxnaxoenus Venix
/- CONNEXION PAR < <
V- OVERLAP CONNECTION SUPERPOSITION avec [étuve de V-CONEXION SUPERPOSICION V- COENHERNE Ji/19 YCTAHOBKW IPYT 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 N1 YCTAHOBKW o o
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES NPOYUE OYHKLINK
N L ) I Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BlKI0YeHUS 2 ¢
N . ) I [TpoapammHoe obecneyeHue _ _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie H PO3HLX B3N
f CEOnr (O Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  EduHuya u3meperus memnepamypei
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 Bcmpoennoe
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-FI - -
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 Xﬁ‘ggﬂ'éﬁjg’g'fa[’pifmg OE V- Texnonoaun PACTIBUTEHMS BOZbI 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 Conexidn externa para sequnda  HapyxHeili pasem 054 _ B
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmouyyna
- R Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccion  Luchposas peaynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau deaqua UHXeKyuu 6006l ¢ ¢
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COMBI OVENS

SQUERO

TOUCH 5”
@) 5Q40TCC 5Q20TCC sQ12TcC
Tray capacity - Capacité des plaques )
(apacidad bandejas - Buecmumocme omkos 40GN1/1-20GN 2/1 20GN1/1 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexoy nomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

380-415V 3N~

380-415V 3N~

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

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

43,6

28,6

16,2

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmeper 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 - Makc. 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

&

SQ07TCC

SQO5TCC

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

7 GN1/1

5GN1/1

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

70 mm

70 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 10,5 10,5

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm 937 x 885 x 875 937x885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o °
Temperatura max. 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

62



TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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-260°C ¢
Mixed steam and Cuisson mixte vapeur et . " i (mewiarHoe naposoe u or 9200
convection cooking convection Mixto cocci6n vapor / convecdidn KOHBEeKYLOHHOe npu20mossieHue 30°C-230% ¢
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomosneHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomosnenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jlesma T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmougynom ¢
) , - . . . [pueomossieHue ¢ 8akyymHoli
Sous vide cooking Cmsmesous’wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CITELHATIbHBIE UNKTIbI
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 TOJEPXKAHWE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [lpuzomosnerue ¢ pasHbim epemveHem -
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 CAMOOYUCTEN *
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?ae n:qfnogsibilitéde mémoris- E;:grrealma: posibilidad de memo- TIp02DaMMG: GO3MONHOGM 3ANOMUHTHUA
name and picture avec noms et images programa con nombre e imagen RPODAMMEI CHOSBaHUEM U U30GpaREHIIEM
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 kaxayto ®
Cooking cycles for each program programme programa npozpammy n°6 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACTIPEAE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHbIN
ERIRRIEEENEY e BIDIRECCIONAL BEHTATATOP *
) - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wazoe pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocmu 2 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [/TA YCTAHOBKN o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION A - V- COEANHERNE [I/TA YCTAHOBKN
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 Wi E(IL ot ds iIIe(!)r 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? A 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 [/TA YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec Iétuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHVE 18 YCTAHOBKM IPYT HA
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLN
- R ) s Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BblKTI0YeHUS *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁZMMHoe ST 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 Fo0 F i °C *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBEL/EHNE Bcmpoerroe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljerue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNTKOYEHUE *
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 o4ucmku 8HymperHe20 .
clean system nettoyer interior ] cmekna
V- BREAK DROP technology LatechnologieV-BRISE-GOUTTE ~{ATOMCACION DE COTAS DERGUR " 7110005 pucrnetn oz ’
for excellent humidity control pour une excellente humidité excel en?e p 0719 oNMUMAansHou 8aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepMou30upoBarHas kKoHcmpyKyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosi02us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . L _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem 01 2-20 mepmoluyna
- R Régulation numérique de Regulacién digital de Lugpposas pezynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau inyeccion de aqua UHXeKyuU 800b! ¢
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COMBI OVENS

SQUERO

DIGITAL
@ SQ40D0C SQ20D0C SQ12DG0/DGC”
Tray capacity - Capacité des plaques )
Capacidad bandejas - Buecmumocme 1omkos 40GN1/1-20GN 271 20GN1/1 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsixerue 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 Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pasmepei neyu LUix/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
Makc. memnepamypa 20mosku

260°C

260°C

260°C

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

Peso del horno (kq) - Bec neyu, k2 287

250

153

*Automatic clean system integrated

*Modeél avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modenb co 8cmpoerHol cucmemol Camooyucmku

&

SQ07DG0/DGC’

SQ05DG0/DGC’

$Q053D00/DOC”

Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 7GN1/1

5GN1/1

5GN 2/3

Distance between tray - Distance entre les plaques

I ; 70 mm
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu

70 mm

66 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 50/60

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 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 10,5

10,5

53

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

937 x 885 x 875

937 x885x715

700 x 780 x 625

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

260°C

260°C

260°C

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 98

86

55
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 KoHeexuoHHoe npu2omossiexue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mixed steam and convection Cuisson mixte vapeur et . A .. (mewarHoe naposoe u q o 0 o
e convection p Mixto coccion vapor / conveccion e f DR 30°C-230°C @ 30°C-230°C @
Steaming Vapeur Coccion al vapor Tap 35°C-130°C @ 35°C-130°C @
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 ceeur Egr(;;%?] DeltaT con sonda Z'g zz%z Of ?;;gﬂfoﬁ;';%e L 2 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazdn C mepmoujynom L 2 ¢
Sous vide cooking (uisine sous vide Coccion Sous Vide Z’;’;{Z‘;’Z;ﬁ::;ggﬁ%ﬁy MHou - *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELIMAJTbHBIE LINK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHbie 6711000 Ha Pa3HbiX yPOBHSAX: - -
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 W INOLAJEPKAHNE B B
V-COOK & HOLD CHAUD V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPH!
- . ) L » -, [puzomossierue ¢ pazHbim _
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer spemesen ¢
Proofing Fermentation Fermentacién 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 CAMOOYNUCTEN & 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 [Tpoepamma: 803MoxHoCMb
mgrs;“mg?rlgéaﬂtcjg be saved mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUA NPOZPAMMbI C * *
p noms et images nombre e imagen HA38aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuveckas npoapamma _ >
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 g
Cooking cycles for each program pj;oqramme p q B— P e gpoepaM/wy n°4 L 2 n°4 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DELAIREEN  PACIPEAE/IEHUE 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 BEHTU/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lou anZLorglfl '\Elgloadades f;:::;;?w 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 /19 YCTAHOBKH o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours SUPERPOSICION con hornos JPYI HA JIPYIA neyeli
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPER- V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHERNE 119 YCTAHOBKH
. o . POSITION avec les cellules de con congelador ultrarrapido JPYI HA [IPYTA wikaghos wiokogo2o O )
with Venix's blast chillers . . . .
refroidissement Venix Venix oxnaxoexus Venix
/- CONNEXION PAR < < V- COEHERNE /1A YCTAHOBKH
v OVERLAP gmgg'o“ SUPERPOSITION avec Féuvede \-CONCAION SUPERPOSICON oy oy paccmaeue 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 QYHKLNN
N . ' . Pexum npodosmxeHus pabomo!
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BbIKTI0YeHUS ¢ 2
, . . — [IpozpammHoe obecneyerue Ha
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie DOHO ARG ¢ *
. L[ (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  EQuHuya usmeperus memnepamypel
Unit of temperature: F° or température °F ou °C Foo (0 Funu °C ¢ *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHMNE BcmpoenHoe 6 HALOGENE @ LED *
in the door dans la porte en la puerta deepuy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/THYEHNE
USB UsB USB USB - *
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 neakoli o4ucmeu * *
clean system d nettoyer cristal interior BHYMPEHHe20 CMekna
V- BREAK DROP technology for  La technologieV-BRISE-GOUTTE XG‘SX'&'CZ&C'LO'LDE?J’;E DE V. Texnonozus PACTIBUTEHIA BOZbI o 0
excellent humidity control pour une excellente humidité h giap 015 ONMUMAnbHOU 61aXHOCMU
umedad excelente
Thermally insulated structure  Structure d'isolation thermique  Estructura de aislamiento TepmMou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKYUS * *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) térmico (eficiencia energética)  (3HepeodppekmusHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter NHeepmopHas mexxonoaus - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHelli passem 0na _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmouyyna
L N Régulation numérique Regulacion digital de Lugyposas pezynuposka
Digital water injection control de%’injecrion d’eauq iny%ccién de agqua umfﬁl{uuu 500{/ ’ ¢ ¢
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COMBI OVENS

SQUERO

MANUAL
@) SQ40MONO SQ20MONO SQ12MONO
Tray capacity - Capacité des plaques )
Capacidad bandejas - Buecmumocme iomxkos 40GN1/1-20GN 271 20GN1/1 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 66 mm 66 mm 70 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 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) 436 286 158

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x P x H mm)
Medidas horno AxFxH (mm)
Pazmepbi nequ 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 280°C 280°C 280°C
Maxc. memnepamypa 20mogku

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 287 250 153

@) SQ07MONO SQO5MONO SQ053MONO
Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 7GN1/1 5GN1/1 5GN2/3
Distance between tray - Distance entre les plaques

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

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

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 10,6

10,5

53

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

937 x 885 x 875

937 x885x715

700 x 780 x 625

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

280°C

280°C

280°C

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 98

86

55
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 KOHBEKLUOHHOe 9P SETE
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccién npuzomosTeHue 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 [pu2omosnieHue cyxum 8030yxom 30°C-280°C ¢
N . A 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 ¢ mepMoliynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén C mepmouwjynom -
) i . . i ' [lpuzomosnerue ¢ 8akyymHoli _
Sous vide cooking Cmsmesous’wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELMATIbHDIE UNKTIbI
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-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA U TOJLEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoimM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidi;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTEN -
REFROIDISSEMENT 5 i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWUTA PELIEMTOB -
:
with name and picture noms et images nombre e imagen Npo2pammel ¢ Ha38aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma _
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpemMs
. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccin para Lukner npueomosnienus _
Cooking cycles for each program programme cada programa Ha KaXayto npoepammy
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-1BYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIN
IR e BIDIRECCIONAL BEHTATATOP )
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse g%mm de velocidades configu- Konuyecmeo wiazo pezynuposku ckopocmu 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION with V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHNE 118 YCTAHOBKY o
ovens avec les fours hornos JIPYI HA JIPYTA neveii
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEAMHERNE /19 YCTAHOBKU
V- OVERLAP CONNECTION o 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 wikachos wokogozo &
Venix , ) oxnaxderus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [/TA YCTAHOBKN o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYI HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHUE 19 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmaeok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINN
- P ' s Pexcum npodomxenus pabomei 0o
Infinity time Temps infini Tiempo infinito CHIKTIOYCHLS *
o . . - [Tpozpammroe obecneyeHue _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Ha PO3HBIX 36K
. (B0 Unité de paramétrage de la tem- Unidad de medida temperatura Founuya usmeperus memnepamypbl
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- OCBELLJEHNE BcmpoerHoe Halogen
the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljexue 9
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKOYEHUE
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 facil del cristal ~ Cucmema nezkodi oyucmku .
system nettoyer interior i B8HYMpeHHe20 cmek1a
V-BREAKDROP technology for Lo technologieV BRISE-GOUTTE 10 WLACION DE COTAS DE AGUA "y, 7, 5 ppcrbynns s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 0719 oNMUMAansHoU 8aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure disolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepMou30upoBarHas 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 d coeur egunda sonda corazon 2-20 mepmoujyna
- R Régulation numérique Regulacién digital de inyeccién ugpposas pezynuposka
Digital water injection control de l'injection d'eau deaqua UHXeKyuU 800b! ¢
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GAS COMBI
OVENS

SQUERO
GAS COMBI DIGITAL

with 2.4” LCD Display
SQ12ADGO/DGC” SQ07ADGO/DGC" SQO05ADGO/DGC”
Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos 12GN1A 7GN1/1 5 GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy jomkamu 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 ! ! !
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)
HOMUHGRLHAA MOUHOCTb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x P x Hmm) 939x933x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepei neyu LUix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o 0 o
Temperatura méx. de coccién 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 164 129 117
GAS COMBI MANUAL

SQ12AMVNO SQ07AMVNO SQO5AMVNO
Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocmo omkos 12GN1/1 7GN/T > 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 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V TN~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 058 04 022
Potencia (kW) - Mowrocme, kBm ! ! !
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)
HOMUHGRLHAR MOUHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px Hmm) 939x933x 1321 939 x 933 x986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepei neyu LUix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o 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 neyu, k2

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 ] ] g ae e (MewianHoe napogoe U KOHBEKYUOHHOE  00- 5300 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 ] A o . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde é coeur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jleneima T ¢ mepmotyynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmowgynom * -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 6akyymHoL
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIIEYNATIBHDIE UNKTTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: Pa3Hbie 671100a HA pasHbIX ypPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 -
V-TOTOBKA 1 104 EPKAHNE _ _
V-C00K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [Tpuzomossierue ¢ pasHoim spemeHeM * -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmodika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxoeHue 2 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKN <& -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAfA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: broaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHoCMb 100 _
g avg d wi.tl? nz? e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPO2DAMMBI C 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 PACTIPEJEJIEHUE 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~ZIBYHATIPAB/IEHHIVI PEBEPCUBHbIN . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. — ’ Ntdmero 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- COEAVHERNE /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 . avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wikaghos wiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix oxaxdenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERVE JITTA YCTAHOBKY 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 YCTAHOBKN 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 BcmpoenHoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epuy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TOYEHNE
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- Texronozus PACTIBITEHNA BOJbI . .

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0719 onMUManeHoU 8AAXHOCMU
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BAKERY OVENS

SQUERO
TOUCH 5"

&

SQ16TCC

SQ10TCC

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

16 600x400 - GN1/1

10 600x400 - GN1/1

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

80 mm

80 mm

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

50

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

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

1051 x 1002 x 1900

937 x890x 1211

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg)

Peso del horno (kg) - Bec neuu, ke 250 153
@ SQO06TCC SQ04TCC

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

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexoy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy

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 LLix/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x885x715
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) 08 86

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

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 .
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeﬁulz’ 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 803dyxom 30°C-260°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a cceur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT 2
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén (mepmowyynom *
. . . . ” - [Tpueomosnerue c sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}; y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWATIbHBIE LUMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHele 6711000 Ha pasHbIX yPoBHSX: *
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 [TOLLEPKAHNE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxn1axderue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTKN *
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA 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  npozpammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npoepamma .
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOe BpemA
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada uknol npueomosneus Ha 6 *
programme programa KaxoyIo npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTI;IBUCION DEL AIRE EN PACIPESENEHNE BO34YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATIPAB/IEHHBIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN . p pecriomeL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHSIVi BEHTUATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lounrgzrl?r;islzsloadades f:g:(c;;rgeo Wliaeos pecynuposkll 2
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKH IPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ \-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKU 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 10N avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . APyr I-ﬁ JPYIA uﬁ(ad)oe 1LI0K0B020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix xnadenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKY IPYT HA
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYIA paccmoeynbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COELVHEHNE Ji/18 YCTAHOBKY APYT o
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM I L 2
0 8bIK/TIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie T T *
Ha paHbIX A3bIKaX
Unit of temperature: F° or C° Unitoé de poarame’trage de latempérat- U onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl *
ure °F ou °C FoC 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-H 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 Cucmema nezkoli o4ucmKu .
system a nettoyer cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for LatechnologieV-BRISE-GOUTTE V—ATOMI;ACION DEGOTASDEAGUA V- TexHonoaus PA(ﬁb/ﬂEHMH BOAb!
excellent humidity control pour une excellente humidité searili e I 2iEd T LS ¢
excelente BAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKYUSA .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢hchekmusHocMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter NHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexidn externa para sequnda Hapy»welti paseem 0na _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁ_égula.tion r’wme’rique de Regulacién digital de inyeccién Lugpposas pezynuposka *
linjection d'eau deagua UHXeKYUU 800bI
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BAKERY OVENS

SQUERO
DIGITAL

&

$Q16D00 / DOC"

SQ10DGO / DGC"

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

16 600x400 - GN1/1

10 600x400 - GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80 mm 80mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) 28,6 156

Potencia (kW) - MowHocme, kBm

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

1051 x 1002 x 1900

937 x890x 1211

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

250

153

*Automatic clean system integrated

*Modeél avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modenb co 8cmpoerHol cucmemol Camooyucmku

&

SQ06DGO / DGC”

$Q04DGO0 / DGC"

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

6 600x400-GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexoy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy

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 10,4 104

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x885x715
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) 98 86

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MIPUTOTOB/TEHUE D DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeexyuoHHoe 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 & 30°C-230C ¢
cooking convection vapor / conveccién KOHBEKUYUOHHOe 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 GAKYYMHOU - *
mexonozueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CELHATIHBIE NKbI
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 1OLAEPKAHNE _ _
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccidn Multitimer [TpuzomossieHue ¢ pasHbIM 6pemerHem - *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoika * *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxniaxdexue * *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN & &
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA 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 3aNOMUHGAHUS 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 YUCMKU 8 HOYHOE 8peMA
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luknel npueomosneHus Ha o~ -~ *
programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBUCI()N DELAIREENLA  PACIPEZEJIEHHE BO3YXA 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 BEHTU/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse AL v e N A 2 5
configurables ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION  CHCTEMA YCTAHOBKH JPYT HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 1718 YCTAHOBKN & o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA [IPYTA neyeli
/- CONNEXION PAR - ; V- COEAMHEHME 718 YCTAHOBKN
V- OVERLAP CONNECTION V-CONEXION SUPERPOSICION
with Venix's blast chillers ZUPERPQS.I TN avec Ie; il con congelador ultrarrapido Venix ARULLRA u{/(ad;oe ioKo6020 ¢ ©
e refroidissement Venix oxnaxderus Venix
V- CONNEXION PAR < ‘ V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKU
ip O ERCARCONNECTION SUPERPOSITION avec fetuvede '~ ONEXION SUPERPOSICION ﬂPWI-ﬂI JPYIA pgccmoeqyux o o
with Venix's proofers p : . con Fermentador Venix .
‘ermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE 111 YCTAHOBKM APYT o o
Venix's stand SUPERPOSITION avec le support Venix  con Soporte Venix HA PYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLUN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito ge)KUM L 2 2
0 8bIK/TI0YEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie WD - *
Ha Pa3HbIX A3bIKAX
Unit of temperature: F° or C° Unité fie paraTérrq)ge dela U onida:i de medida temperatura  EduHuya uamepeOHu,q . *
température °F ou °C FooC memnepamype! °F unu °C
y - LIGHTS Lights integrated V-Edlairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHNE Bcmpoertoe HALOGENE @ LED *
in the door dans la porte enla puerta 8.08epyy oceelljeHue
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 XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del (ucmema nezkoti oyucmku . *
system d nettoyer cristal interior B8HYMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for La technologieV-BRISE-GOUTTE  \-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA V- Texronoeus PACIBI/IEHWA BOAbI * *
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 mexHono2us -
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa parasequnda  HapyxHbiti pa3sem ong _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control Zégglqtion numérique Regulacion digital de inyeccién  Ljughposas pezynuposka * *
e l'injection d'eau deagua UHXeKYUU 800bl
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BAKERY OVENS

SQEUERO
MANUAL

&

SQ16MONO / MVNO*

SQ10MONO / MVNO®

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad ban  dejas - Bmecmumocms nomkog

16 600x400 - GN1/1

10 600x400 - GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
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 / Hanpsxerue

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

1051 x 1002 x 1900

937 x890x 1211

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

260°C

280°C

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

250

153

*2 Speed regulation

*2 Regulation de la vitesse
*2 Regulacion de velocidad
*2 Pe2ynuposka ckopocmu

&

SQO06MONO / MVNO*

SQ04MONO / MVNO"

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

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexoy nomkamu

80 mm

80 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy

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 P x H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm 937 x 885 x 875 937 x 885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 280°C 280°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 98 86

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 .
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeﬁulz’ 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 803dyxom 30°C-280°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a cceur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT -
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén (mepmowyynom
. . . . ” - [Tpueomosnerue c sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}; y
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWATIbHBIE LUMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHele 6711000 Ha pasHbIX yPoBHSX: -
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 [TOLLEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxn1axderue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTKN -
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  flpoepamma: 803moxHoCMb 3anOMUHAHUS _
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npozpammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npoepamma yucmiu _
program que de nuit nocturna 8 HOYHoe Bpema
Cooki Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Luxnel npuzomossierus Ha Kaxdyro _
ooking cycles for each program
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACIPELIEJIEHWE BO3YXA B PAGOYEN
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DI- ~ V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATTPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN pecriomniet BIDIRECCIONAL BEHTUIATOP v
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lounrgzrl?r;islzsloadades f:égl:(e;rc,rgeo Wliaeos pecynuposkll 10r2 (option)
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW IPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION with ovens /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE ﬂﬂﬂv}’( TAHOBKU o
avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neveli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - ; V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T 10N avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . APyr Iﬂl JPYIA uﬁ(ad)oe LLI0K0B020 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 719 YCTAHOBKW APYT
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA JIPYIA paccmoeynbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELVHEHNE Ji/18 YCTAHOBKY APYT
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM I L 2
0 8bIK/TIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf Zf{l; f(MMHoe U ST -
Unit of temperature: F° or C° Unitoé de poarame’trage de latempérat- U onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl
ure °F ou °C FoC Fumu °C
V- LIGHTS Lights integratedinthe  V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas en la V- OCBELLEHWE BcmpoetHoe HALOGENE
door la porte puerta 808epyy ocgeljeHue
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 Cucmema nezkoti o4ucmKu *
system facile a nettoyer del cristal interior BHYMpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP techmologyfor  Latechnologiel-BRISE-GOUTTE V- VOMIZACION DE GOTASDEAGUA- 7,1 pucrbineng sogbi
i fyaegs tecnologia para una humedad z *
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 0191 ONMUMAnbHOL BAIGXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA PY
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepa03¢pchekmusHocmeb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VHeepmopHas mexHono2us -
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelti passem ong _
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control Ség’t{/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 plagues
Capacidad bandejas - Bmecmumocme 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 plaques

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 / Hanpaxerue 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)
HOMUHGLHAR MOUIHOCTb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x P x Hmm) 939x933 x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pasmepei neyu LUix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 ° o
Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 164 129 117

SQUERO

GAS BAKERY MANUAL

SQ10AMVNO SQO06AMVNO SQO04AMVNO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocms 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 plaques

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)
HOMUHGAbHAA MOUHOCTI> 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x P x Hmm) 939x 933 x 1321 939x 933 x986 939 x 933 x 862
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pasmepei neyu LLx/xB, mm

Max cooking temperature

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

Maxkc. memnepamypa 20mosku

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 . . . . y - (meLiaHHoe napogoe 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 ] A o . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde é coeur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jleneima T ¢ mepmotyynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmowgynom * -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 6akyymHoL
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIIEYNATIBHDIE UNKTTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: Pa3Hbie 671100a HA pasHbIX ypPOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 -
V-TOTOBKA 1 104 EPKAHNE _ _
V-C00K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [Tpuzomossierue ¢ pasHoim spemeHeM * -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmodika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxoeHue 2 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKN <& -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAfA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: broaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHoCMb 100 _
g avg d wi.tl? nz? e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPO2DAMMBI C 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 PACTIPEJEJIEHUE 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~ZIBYHATIPAB/IEHHIVI PEBEPCUBHbIN . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. — ’ Ntdmero 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- COEAVHERNE /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 . avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wikaghos wiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix oxaxdenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERVE JITTA YCTAHOBKY 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 YCTAHOBKN 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 BcmpoenHoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epuy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TOYEHNE
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- Texronozus PACTIBITEHNA BOJbI . .

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0719 onMUManeHoU 8AAXHOCMU
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BAKERY OVENS

CAMPIELLO DIGITAL

@) CP10DGO/DGC’ CP06DGO/DGC’ CP04DGO

Tray capacity - Capacité des plagues

Capacidad ban  dejas - Buecmumocme iomkog 10 600x 400-GN 1/1 6 600x400-GN1/1 4 600x400-GN 1/1
Distan ene bandeja. Pccmonmie ey somvans 80 mm 80 mm 80 mm
Fecends ) o 1 50/60 50/60 50

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Ifgt":::uglzzvV\)l)P ﬂiﬂﬁﬂ/ ;)(Bm 15,8 10,5-10,6 7,7
e e (D ZZ;’;;ZZ,S ,fé’qzouw’xﬁ;‘gp xHmm) 817 x 888 x 1287 818 x 888 x 951 800 x 733 x 577
Temperata mi de ccin- Hore.mesnepanypasomosu 260° 260° 260°

Pea e hono (g Becreu e 128 o &7

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

CAMPIELLO MANUAL

@ CP10MONO CPO6MONO CP04MONO

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad ban dejas - Buecmumocme omkoe 10 600 x400-GN 1/1 6 600 x400-GN 1/1 4 600 x 400 -GN 1/1
hopeny B e . .
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~  380-415V 3N~/220-240V 3~
Fotenc M- Houoans B 158 105 77
) D%i%ﬁf ::q)l?u[llrx(;]))((BP xHmm) 817 x 888 x 1287 817 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, ke
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 conveccidn KoreekyuoHHoe npuzomosneHue 30°C-260°C @ 30°C-280°C 4
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 4 30°C-280°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur Cocqgn b e IR 2 A * -
corazn mepmoLynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon Cmepmowynom *
. . . . i ) [Tpueomosetue ¢ 8akyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide m’; Hono2uedl Sous WI(%}' *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX C1CLOS ESPECIALES CNELUNATIBHBIE UNK]TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHble 671100 HA PA3HbIX YPOBHSX: * -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-OTOBKA B HOYHOE BPEMA - -
V-TOTOBKA 1 TTOLAEPKAHNE _
V-C0O0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD - V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPb/ *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [Tpu2omosnieHue ¢ 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: go3moxHocme
with mémoriser le programme avec rizar el programa connombre e 3aNOMUHAHUA NPOZPAMMbI C -
name and picture noms et images imagen Ha38aHUeM U u306paxeHuem
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 a _
ooking cycles for each program n°4
programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPERENEHWE 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-ZIBYHATIPAB/IEHHbI
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCUBHbIV BEHTU/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lounrggﬁ)r;iﬁlzgloadades I({'?:::;;Tso Wiazo6 pecynuposku 5 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DESUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION %%MA YCTAHOBKM APYT HA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- VI-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAUHEHME 718 YCTAHOBKN o o
with ovens TION avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYIA neveii
/- CONNEXION PAR SUPER- < ‘ V- COEAMHEHME 1718 YCTAHOBKU
b OVERI‘.A,P e POSITION avec les cellules de AL ST, JIPYI HA IPYIA wikaghoe wiokogozo & &
with Venix's blast chillers e i con congelador ultrarrpido Venix .
refroidissement Venix oxnaxoenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ VI-CONEXION SUPERPOSICION V- COELMHEHVE 1A YCTAHOBKY JPYI HA
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JPYIA paccmoeyrbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE /1 YCTAHOBKM APYT HA
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodonwerus padomel 00 8biKI0YeHUS * *
) . . - [Tpoapammioe obecneyerue
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Hg p 53 blX S3BIKX *
Unit of temperature: F*or C° Unité fje paragvétrclge dela U 0nidaed de medida temperatura [:(?UHUL{)G u3MepeHus memnepamypel . _
température °F ou °C FooC Funu °C
y - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE Bcmpoertoe 6 HALOGENE - HALOGENE -
in the door dans la porte enla puerta 0sepyy ocseujeHuie
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHNE
USB USB USB UsB * -
WI-FI WI-FI 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 oyucmku . Y
system a nettoyer cristal interior BHYMPEHHe20 cmeka
V- BREAK DROP technologyfor  La technologieV-BRISE-GourTe \-“OMIZAONDEGOTASDE ) oo 010 PACTIBUTEHWS BB
excellent humidity control pour une excellente humidité e 02199 ONMUMAnbHOL BGXHOCMU ¢ ¢
humedad excelente
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou30/1Upo8aHHas KoHcmpyKyuA Y Y
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5Hepa03¢dexmugHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter WHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa parasequnda  HapyxHoili passem ong _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control ﬁ.e'g'ula'tion fmme'rique de Regulacién digital de inyeccion ~ ughposas peaynuposka . _
linjection d'eau deagua UHXeKYuU 800bl
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BAKERY OVENS

HYBSRID

HEAVY DUTY LINE

DIGITAL and MANUAL
@) HYO05DV HY05MZN
Tray capacity - Capacité des plagues 660X460 660X460
(apacidad ban dejas - Bmecmumocms nomkos 5 600x400 5 600x400
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - Paccmoarue mexdy fomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50 50/60

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 6,5 6,5

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm 750x 907 x 765 750907 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 93

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

Stands Tl

- " b
i i |
TA7580H80S TA7580H80X TA7580H27

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

COMBI OVENS

HYO05DV - HYO5MZN

Load Capacity 5
Capacité de charge

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
Medida exterior AxFxH
HapyxHoie pasm. LLx/xB

750 X 800 X 800

750 X 800 X 800

750 X800 X 270

Weight / Poids / Peso / Bec 24,6 kg

15,6 kg

15kg




TECHNOLOGY
ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMIA SQUERO C PYYHbIM YIPABJ/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [IPUTOTOBJIEHUE DV MZN
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KonsexyuoHHoe npu2omosniexue 30°C-280C & &
. . . . . . . - - (mewarHoe napogoe u KOHBEKYUOHHOe . .
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccidn vapor / conveccién npuzomoeﬂeﬁulz’ 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 803dyxom 30°C-280C & &
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a cceur Coccion Delta T con sonda corazon I;p RO AT * -
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén (mepmowyynom *
. . . . ” - [Tpueomosnerue c sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe wHoTozued Sous Vi d}; y
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWATIbHBIE LUMK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHele 6711000 Ha pasHbIX yPoBHSX: - -
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 [TOLLEPKAHNE TEMITEPATYPbI - -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemeHem - -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika - -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxn1axderue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTKN - -
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA 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  npozpammel ¢ Ha38aHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati-  Programa automatico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npozpamma yucmeu B _
program que de nuit nocturna 8 HOYHoe Bpema
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luxnel npuzomossierus Ha Kaxdyro 04 . _
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACIPELIEJIEHVE BO34YXA B PAGOYEN
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DI- ~ V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN pecriomniet BIDIRECCIONAL BEHTUIATOP v Y
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\tjnrggﬁ’rgslzsloadades f:g:(c;;rgeo Hliazos pecynuposkl 2 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW PYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION with ovens /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE ﬂﬂﬂv}’( TAHOBKU o O
avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neveli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - ; V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P CON NE(.T 10N avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . APyr Iﬂl JPYIA uﬁ(ad)oe LLI0K0B020 o 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 719 YCTAHOBKW APYT
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA JIPYIA paccmoeynbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELVHEHNE Ji/18 YCTAHOBKY APYT
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM I L * o
0 8bIK/THOYEHUA
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf Zf{l; f(MMHoe obecreverue HA pasHbiK - -
Unit of temperature: F° or C° Unitoé de poarame’trage de latempérat- U onida d de medida temperatura L;'()uuuuoa u3mepeHus memnepamypbl
ure °F ou °C FoC Fumu °C
V- LIGHTS Lights integratedinthe  V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas en la V- OCBELLEHWE BcmpoetHoe HALOGENE &
door la porte puerta 808epyy ocgeljeHue
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 (ucmema 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 pucrbinens sogbi
i g tecnologia para una humedad . * o
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 02191 ONMUMAnbHOL BAIGXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA o o
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepa03¢pchekmusHocmeb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexi6n externa para sequnda HapyxHelti passem ong _ _
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control Ség’t{/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 MH Mo
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HEE
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CANNAREGIO

&

CA9312DH CA9312MH

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

SQO04TCC - SQ04DGO/DGC” - SQ04MO00/MVO’ - SQO6TCC - SQ06DGO/DGC - SQO6MO0/MVO*
SQ10TCC - SQ10DG0O/DGC” - SQ10M00/MVO*

Tray capacity - Capacité des plaques
(apacidad bandejas - Bmecmumocms 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 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 26 26
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ! !

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepsl neyu LLix/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 - Modest nodxodum 0ns neyu

SQO04TCC - SQ04DG0O/DGC” - SQ04M0O0/MVO*
SQO6TCC - SQ06DGO/DGC” SQO6M0O0/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 - Paccmoanue mexdy nomkamu 7> mm /> mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 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 - Maxc. memnepamypa 2omosku

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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CA9312M0

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 T T TE TR T

000

S
~~—
~~~—

POSLMWE2
WITH CARBON FILTER

POSUMWEF2
WITH CARBON FILTER

POSQMWEF2

POSUMWEF1 WITH CARBON FILTER

POSLMWF1 POSQMWF1

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

COMBI OVENS

SQ12TCC - 5Q12D00
5Q12D0C SQ12M00 - SQ07D00
SQ07D0C - SQO07MO00
SQO5TCC - SQ05D00 - SQ05D0C
SQO05M00

5Q102/1D0OC - 5Q10 2/1TMONO

SQ20TCC - SQ20D0C - SQ20M00 5006 2/1D0C - SQ062/1 MONO

BAKERY OVENS

SQ16M00 - SQ16MV0 SQO10TCC
SQ10D00 - SQ10DOC - SQ10M00
SQ10MV0 SQO6TCC - SQ06D00
5Q06D0C - SQO06MO0 - SQO6MVO
SQO4TCC - SQ04D00 - SQ04DOC
5SQ04M00 - SQ04MVO

SQ16TCC -5Q16D00 - SQ16DOC
SQ16M00 - SQ16MVO

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

WATER/ AU
AGUA / BOJA

WATER/ FAU
AGUA / BOJA

WATER / EAU
AGUA / BOJA

WATER/ AU
AGUA / BOJA

WATER/ FAU
AGUA / BOJA

WATER / EAU
AGUA / BOJA

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

1051 x 781 x 323
mm

1051 x 781 x 433
mm

983 x 782 x 323
mm

983 x 782 x 433
mm

937 x 892 x 323
mm

937 x 892 x 433
mm

Power
Puissance
Potencia
MowHocme

0.3 kw 0,3 kW 03 kw 0.3 kw 0,3 kW 03 kw

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

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/60Hz

220-240V TN~
50/ 60 Hz

220-240V TN~
50/60Hz

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

33 38 32 372 315 36,7

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 extraccion

2 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOY/IasIuBaowux uiempa u3s Hepx. cmanu - 2-x CKopocmHoU 0sueamerns

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FILO03 (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
3anacHot kapmpuoX y201bH020 unbmpa:
60FILO03 (2X)

3anacHot Kum y20/16H020 Gunbmpa:
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 yeoneHoeo punempa: 86FIL0007
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POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

T AW

ACCESSORIES

l
E
»

SQUERO
5 POSQMAF2
= POSQMAF1 WITH CARBON FILTER

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

5SQ20TCC - SQ20D0C - SQ20M00 - SQ12TCC - 5Q12D00 - SQ12D0C

COMBI OVENS 5Q12M00 - SQ07D00 -5Q07D0C - SQO7MO0 SQO5TCC - SQO5D00 SQO5DOC - SQOSMO0
BAKERY OVENS SQI6TCC - SQ16D00 - SQ16DOC SQT6M00 - SQ16MVO - SQ010TCC - SQ10D00 SQ10DOC - SQTOMO0 - SQTOMVO
SQOBTCC - SQ06D00 - SQO6DOC SQO6MOO - SQOBMVO - SQO4TCC - SQ04D00 - SQO4DOC SQO4MOO - SQO4MVO
Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE

Description - Descripcion
OnucaHue

CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BBITAXKKA V13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistea de condensacion
Cucmema KoHOeHcayuu

AIR/ AIR / AIRE / BO3/]¥X AIR/ 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
Hanpsaxerue/Yacmoma

220-240V TN~ 220-240V TN~
50/ 60 Hz 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 (husiempa U3 Hepx. cmasnu - 2-x CKopocmHou 08ueamers

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 y2o/1eHo20 gunsmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeoseHo20 gunsmpa: 86FIL08
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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 MOAXOANT /19 TAPOKOHBEKTOMATOB / XJIEBOMEKAPHBIX MEYEN / TA30OBbIX XJIEBOIMEKAPHbIX MEYEN

H=ml

SQUERO
TA9374H70S TA9374H70X TA9374H49S TA9374H49X TA9374H80S TA9374H80X TA9374H30X TA9374H17X
SQO7TC
SQO5TC
SQ12TC SQ07DO0O
SQ12D00 SQ07D0C
COMBI OVENS 5Q12D0C SQO7M00
SQ12M00 SQO05D00
SQO5D0C
SQO5M00
Load Capacity
Capacité de charge 6 3 7
Capacidad de carga GN1/1 - - GN 1/1 GN1/1 - - -
Honycmumas 600x400 600x400 600x400
Haepyska
SQO6TCC
SQ06D00
5Q10TCC UGS
5010000 20600
SQO6MVO
BAKERY OVENS SQ10D0C
SQO4TCC
SQ10M00
SQ10MV0O SORADOY
SQ04D0C
SQ04M00
SQ04MVO
SQO07ADGO
SQO7ADGC
SQO7AMVNO
SQ12ADGO SQO6ADGO
SQ12ADGC SQO6ADGC
GAS SQ12AMVNO SQO6AMVNO
BAKERY OVENS SQ10ADGO SQO05ADGO
SQ10ADGC SQO5ADGC
SQTOAMVNO SQO5AMVNO
SQO4ADGO
SQO04ADGC
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 plagues
Distancia entre 80 ) 80 ) 80 ) ) )
bandejas
PaccmosHue mexoy
JIOMKAaMu
Outside dim.
WxDxH
Diam. extérieur
ﬁAXeZiXd/; exterior 930x 740x 700 930x 740x 700 930x 740x 490 930x 740x 490 930x 740x 800 930x 740x 800 930x 740x 300 930x 740x 170
AxFxH
HapyxHsle pasm.
Lix/IxB
peight / Foids 234 kg 214 kg 17.3 kg 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 - MOJEJIb NMNOAXOANT [1J19 [TAPOKOHBEKTOMATOB 2/1 - 2/3

e B 1LY |

TA9874H70S TA9874H70X TA9874H80S TA9874H80X TA9874H30X TA7066H80S TA7066H80X

COMBI OVENS SQ1021D0C - SQ1021MONO SQ053D00 - SQ053D0C
2/1-2/3 SQ0621D0C - SQ0621TMONO SQ053M00
Load Capacity
Capacité de charge 6 ) 7 B . 7 )
Capacidad de carga GN 2/1 GN 2/1 GN 2/3
Lonycmumas Haepy3ka

Space between trays

Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 70 - 80 - - 80 -
PaccmosHue mexdy

JIOMKamu

Outside dim. WxDxH

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

Weight / Poids / Peso / Bec 24,4 kg 22,4kg 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

ey T el Sl vy
SQEUERO " LS LI 5 =
TR40S TR20S TRP20 TRB20S TR16S TR10S

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modens nodxodum 074 nequ

SQ40TCC SQ20TC SQ20TCC
COMBI OVENS SQ40D0C SQ20D0C SQ20D0C = = -
SQ40MONO SQ20MONO SQ20MONO
SQ16TCC SQ16TCC SQ16TCC
BAKERY OVENS - - - SQ16D0C SQ16D0C SQ16D0C
SQ16MONO SQ16MONO SQ16MONO
Load Capacity 51
Capacité de charge 40 GN1/1 ) 20 16 10
Capacidad de carga 20GN/1 20N/ Plates / Asslettes 600x400 600x400 600x400
Jlonycmumas Haepyska Platos / Tapenku
Space between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120 mm
PaccmosHue Me)KayflOmKG/VlU
Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur Lx Px H
YT 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 2.4"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 hotels, 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
fagon 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 tamano, 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
npocmpaHcmeaax 6e3 komnpomuccoa!

0651a0a8 CMpOUHLIMU U KOMNAKMHbIMU hOpMamu

u pasmepamu, RIALTO obveduHAem om/iuyHsle
XapakmepucmuKu KOMOUHUPOBAHHOU neyu ¢ 3¢hghekmusHbIM
PAYUOHABbHBIM UCNOb308HUEM NPOCMPAHCMEd,
8bICMYNASA 8 KA4eCmMae HAaUJTyyLez0 peuleHuUs 0718 20CMUHUU,
CMOJI08bIX, 2ACMPOHOMOB U 3aNpasoyHbIX cmaHyud.
UupuHa 8 530 MM No380/19€M YyCMAHAG8AUBAMb ee

nogepx opyaux npubopos u, c/1edo8amesnbHO, MoXem
UCNOJ/1b308AMbCA KK 8BMOPAsA Neyb, yy4uwads QyHKYUU,
8peMA U yHUBEPCA/IbHOCMb NpU2omossieHus 61a200apA
UHMESIIEKMYAsIbHbIM 803MOXHOCMAM.

Hoeasa sepcus ¢ 2,4-0tolmoseim KK-3kpaHom pacuiupsem
803MOXHOCMU NOOK/TIOYEHUSA U pedazaem Hosble ‘

MexHOo/10eUYeCcKue B03MOXHOCMU.
v 4




COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO DIGITAL 2.4”LCD

R10DG - R10DGC*

R06DG - RO6DGC”

Tray capacity - Capacité des plagues
(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 plaques
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 / Hanpsxerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

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

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm 532x913x 932 532x913x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o °
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mogku 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
*Modenb co 8cmpoerHol cucmemot Camooyucmku

R063DG - R063DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme 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 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) - MowHocme, kBm >3

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepei 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

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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-260°C ¢
Mixed steam and convection . . . . - o (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKUUOHHOe -
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccién 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 [TpuzomosneHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomosnenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jlenoma T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmougynom ¢
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide ggg:%geﬂewe C BaKyyMHOU MexHonoeued *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CITELHATIbHBIE UNKTIbI
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 NOJIEPXKAHWE TEMITEPATYPb! -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [lpuzomosnerue ¢ pasHbim epemveHem 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 CAMOOYUCTEN &
REFROIDISSEMENT 5 P
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 100 programs *
Program: program can be saved Zgg;gﬂ’i’gﬁezfggﬂlgxe E‘rggmrgglzzrpeﬁ;%g?:ggi on [Tpoepamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUA
with name and picture avec noms et images nombre ¢ imagen Npo2PamMMbl ¢ Ha38aHUeM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automético de limpieza ~ Asmomamuueckas npozpamma o
program automatique de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8pEMS
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnienus o
Cooking cycles for each program programme programa Ha KEXIYIO NDOZDAMMY n°4 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACTIPEAE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-1BYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN g/ prcTiomeL BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
) - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wazoe pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocmu 5 2
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [TA YCTAHOBKN o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION A - V- COEANHERNE [I/TA YCTAHOBKN
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 Wi E(IL ot ds iIIe(!)r 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? A 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 [/TA YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec Iétuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE 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
- R ) s Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BblKTI0YeHUS *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁZMMHoe OBecreeiue Ha pasHeiX *
q J[onr (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus memnepamypbl
Unit of temperature: F° or C rempérarure f’Fou 5 oo F i °C ¢
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHNE BcmpoenHoe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljerue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNTKOYEHUE
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 nekodi o4ucmiu .
system nettoyer interior ] 8HYMpeHHe20 cmekna
v cﬁf\i’l\fg[’?gfex elent humiiy Lo technologieV-BRISE-GOUTTE Yeﬂﬁﬁﬂg'.zfﬁlﬁg DE GOTAS DEAGUR . fexwonacun pacsineHing soge ’
control y y pour une excellente humidité excelente 019 OnMUMAnbHoU BRAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepMou30upoBarHas kKoHcmpyKyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosi02us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . L _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem 01 2-20 mepmoluyna
Digital water injection control heguiaton numeriqiete Requiadgnalgitalicelinfecdon Lughposas peaynuposka urxexyuu 800! *

l'injection d'eau

deaqua
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COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO MANUAL

R10M

RO6M

Tray capacity - Capacité des plagues
(apacidad bandejas - Buecmumocme omkos

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 plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu

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 / Hanpaxerue

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 Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm >32x913x932 >32x913x 748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C 260°C
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 90 72
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
R063M

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

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

Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmoaHue 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 / Hanpaxerue

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) - Paamepel neyu LLix/IxB, mm >32x738x748
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

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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-260°C ¢
Mixed steam and convection . . ) . - o (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKLUOHHOe . a
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccién npuzomosTeHue 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 [pu2omosnieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
N . A 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 ¢ mepmouynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom -
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide gggs?/;zzsﬂeﬁue CBaKyyMHOU MexHoMoeUed -
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKbI
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-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOJEPXKAHWE TEMITEPATYPb! -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoimM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidi;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTEN -
REFROIDISSEMENT 5 i

AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWUTA PELIEMTOB -
Program: program can be saved ;’ grgn’ g”nlze/e Z f;;’rlggf;‘eje r':gg:ngaarz(l’;'%g?:ggion [Tpozpamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUS _
with name and picture ave noms et images nombre e imagen Npo2pammel ¢ Ha38aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati-  Programa automatico de limpieza  Asmomamuyeckas npozpamma yucmeu 6 _
program que de nuit nocturna HOYHOE 8peMA

. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosneHus Ha kaxayto _
Cooking cycles for each program programme programa RpoDAMMY
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-1BYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIN
WEHIECTORB NN o g BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
) ool . Nimero de velocidades Konuyecmeo wazoe

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ Pe2yIPOBKL CKOpOCTY 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU IPYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE 719 YCTAHOBKU o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neveii
\- OVERLAP CONNECTION V- COMNENTON PAR SLPERPOSITION "y coNEXION suPERPOSICION V- COELMHEHME [T YCTAHOBKY JPYT HA &
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JJPYIA wikachos wokosoeo oxnaxderus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [/TA YCTAHOBKN o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYI HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHWE 1718 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 QYHKLINN

- P ' . Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BblKTI0YeHUS *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe OGecrieteiue Ha pasHbiX -

. (D eeofF Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura Fouruya usmeperus memnepamypel
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 BcmpoenHoe LED
the door la porte puerta 8 08epuy ocseljerue
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 a nettoyer cristal interiO( 8HYMPeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP technology for Lo technologieV BRISE-GOUTTE 10 WLACION DE COTAS DE AGUA "y, 7, 5 ppcrbynns s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 019 0nMUMan6HoU BAAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure disolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepMou30upoBarHas 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 pazsem ong _
core probe a coeur sonda corazén 2-20 mepmoujyna
L L Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccién Yuepposas peaynuposka

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

000

A
~~—
~~~—

PORIMWEF2

PORIMWF1 WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 078 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 / BOJIA WATER / EAU / AGUA / BOJIA

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 50/60Hz 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 XUPOYABIUBAIOLUX UIbMPA U3 HEPX. CMAsU - 2-X CKopocmHoU dsuzamerns

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 yeonsHoeo gunempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonbHoeo ¢unempa: 86FIL0009

a2 o=
| il " s - -y Y — —h
Stands | _
| | ¢ 3 :
= 1 H—i g :
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 mexdy TomKamu

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

Medida exterior AxFxH 530x610x 800 530 x 610 x 800 530x610x 500 530x610x 500
HapyxHole pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 20,6 kg 228kg 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 Une large gamme de solutions

convection ovens to reach every countertop, Venix préser‘ire‘> deux familles de four.s a convection profegs/on—
nels pour rejoindre chaque comptoir, chaque boulangerie,

every bakery, every bar, supermarket. chaque bar, chaque supermarché. La large gamme de modéles

The wide range of models fulfill the requests from 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
small solution for a delicate reicpe but many times cuire un pain congelé. Toutes les exigences de ce marché ont

they just need to warm up a croissant or bake a créé notre proposition CONVECTION. .
) ) Vous étes sdr de trouver la meilleure solution pour vos besoins!
frozen bread. All this market's requirements have
created our CONVECTION proposal.
Make sure you'll find the right solution for youl!

the market where sometimes customers need a



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!

97

Llupokuti cnekmp peweHul

Venix npedcmasnsem mpu cemeticmea NpoghecCUOHAsbHbIX
KOHBEKYUOHHbIX neyel, komopsle nodotdym 0na obol
paboyell N08epXHOCMU, Ka0oU NekAapHU, Kaxdo2o 6apa

u cynepmapkema. LLlupokud modesnbHbIt pad omeeyaem
3anpocam puiHKa, 20e KiueHmam mpebyemcs Hebosbuioe
pewieHue 0719 0esIUKamHOo20 Npu2omoassieHuUs 67100, HO
Yauje UM HyXxHO NPOCMO pasoepeme KpyaccaH usiu ucheys
3amopoxeHHbIl X1eb. Bce mpebo8aHus 3mo2o puiHKa
cpopmuposanu Hawly nuHetky CONVECTION.

Bel nodbepeme nooxodsuee pewieHue 074 obol

gaweli 3a0a4u!

A
E
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CONVECTION OVENS

D

BURANO DIGITAL

@) BOALVHAER BO43LV

Tray capacity - Capacité des plagues _ B
Capacidad bandejas - Bmecmumocm siomioe 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 460x340 - GN 1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques

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) - Paameper neyu LLix/IxB, mm 800x770x 577 600x 713 x 577

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - CeexTiop noda napa Digital / Numerique / Digital / Un¢$posoe 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 35 M

@) BO4D B043D

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 4 TRAYS 460x340 4TRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmoanue mexdy nomkamu 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 H mm)

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

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - Cenexmop nodauu Agpa Digital / Numerique / Digital / Uudpposoe 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 35 44
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOBJIEHNE Lv D
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion GG 30°C-285°C @ 30°C-28C @
npu2omosneHue
. . . . . L . iy (MewanHoe 8n1dau
Mlxgd humidity and convection ~ Cuisson mixte umidité et Mixto coccién 5 o 90°C-230°C & 90°C-230°C @
cooking convection humedad / conveccién
npuzomosneHue
Humidity Umidité Humedad Bnaeu - -
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS TOTOBKA
Program: possibility to Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [Tpoepamma: 803MoXHOCMb 100 * 9 *
memorize program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHGHUA NPO2PaMMbl
V-EVOLUTION CONTROLWITH  V-EVOLUTION CONTROLAVEC  \-EVOLUTION CONTROLCNg /P00 IABIEIE A .
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE VELOCIDADES
cKopoctn
Cooking cyces for each program Cycles de cuisson pour Ciclos de coccion para Luknel npueomosnexus 4 * n°4 *
chaque programme cada programa Ha Kaxoyio npoepammy
Automatic pre-heating setting Reglage automatique Ajuste automético de Asmomamuyeckas Hacmpolika * *
du préchauffage precalentamiento npedsapumenbHo20 Hazpesa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE L'AIR DANS ADII ;EREI’I: E:Ig ENIIJ AEII" A PACTIPEEJIEHUE BO3AYXA
THE COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-BI.DIRETIONAL V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V—ﬂBYHAﬂPABﬂEHHbeI ¢ *
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCVBHbIV BEHTUJIATOP
L . V-JIBUTATENb C YBEMMYEHHONA
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
; s CUCTEMA YCTAHOBKH
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION JLIPYT HA JIPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PARSS V-CONEXION SUPERPOSICION - OLAVIHEHVEZJTA
. YCTAHOBKH APYr <& &
with ovens UPERPOSITION avec les fours con hornos .
HA IPYTA neyeli
V- CONNEXION PAR A A V- COEAMHERNE [TA
V- OVERLAP CONNECTION.— ¢ypocpnrion avecrétuve - CONEKION SUPERPOSICION 510 oy g pyra o o
with Venix's Proofing ; ! con Fermentador Venix .
de fermentation Venix paccmoeyHoix kamep Venix
L V- CONNEXION PAR L ‘ ‘ V- COEAVHERNE /1A
LMD Sy SSMARSON iny 0 0
avec le support Venix HA IPYIA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLNH
Infinity time Temps infini Tiempo infinito P L 4 4
pabomel 00 BbIK/OYEHUA
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 L 4 -
: c TEXHWYECKAA
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS XAPAKTEPHCTHKA
Systéme de verre interne facile  Sistema de limpieza facil del Cucmema ne2koli o4ucmeu
Internal glass easy clean system P 4 L 2
a nettoyer cristal interior BHYMPeHHe20 CMeksa
Thermal insulation structure Structure disolation thermique  Estructura de aislamiento pMeol et
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) térmico (eficiencia energética) KoHCMPYKUUA ¢ *
(3Hepeo3ghpexmusHocmsb)
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacién de humedad Pe2ynuposka enaau Digital 4 Digital 4
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CONVECTION OVENS

M

BURANO MANUAL

@) B04M B043M
Tray capacity - Capacité des plagues }

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

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80 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

3,4

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paameper neyu LLix/IxB, mm 800x770x 577

600x 713 x577

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

Manual / Manuelle
Manual / PyyHoe

Manual / Manuelle
Manual / PyyHoe

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

) » 280°
Temperatura max. de coccién - Makc. memnepamypa 20moexu 80°C

280°C

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 35

44
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

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 KoneekyuoHroe npueomosneHue 30°C- 285°C 4
Mixed h.umidity _and Cuisson mixte umidité et convection Mixto coccion 5 (MewaxHoe 8/1azu KOHBEKYUOHHOe 90°C - 230°C P
convection cooking humedad / conveccién npuzomossieHue
Humidity Umidité Humedad Bnaau -
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 YIPABJIEHUS EVOLUTION _
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE (ON 6 VELOCIDADES C6 [IPOrPAMMAMM CKOPOCTH
. (ycles de cuisson pour Ciclos de coccidn para Yuknel npuzomosnenus _
Cooking cycles for each program
chaque programme cada programa Ha Kaxdyto npoepammy
. . . Réglage automatique du Ajuste automatico de Asmomamuyeckas Hacmpolika _
Automatic pre-heating setting 7 .
préchauffage precalentamiento npedeapumesnbHo20 Hazpeaa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBU(I()N DELAIREENLA  PACIIPERE/IEHUE BO3[YXA
THE COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/TEHHIV
VERIGRIMLSMEESIERR  mermmm BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHSIII BEHTUTATOP ©
. : V-ZIBUTATESTb C YBE/IUYEHHON
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLIHOCTBIO 4
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse bl vzt MRS -
configurables pe2y/uposKu ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW IPYI HA APYTA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQMHERNE 1718 YCTAHOBKH o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neyeli
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE /19 YCTAHOBKW JPYT 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- COEAMHERNE J1/19 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 HpodDAEHUA paGOIA 4
0 BbIKNIOYEHUS
Temperature parameter Unité de paramétrage Unidad de medida temperatura FuHuya usmeperus memnepamypel *
unit F° or C° de la température °F ou °C FooC® 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 nezkoti o4ucmku
Internal glass easy clean system Top Sl e 4
facile a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou30/1upo8aHHas KoHcmpykyus *
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢hpexmusrocmy)
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacion de humedad Pezynuposka enazu Manual 2
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CONVECTION OVENS

TORCELLO DIGITAL

&

T04D1.200

TO3DI.200

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

4 TRAYS 600x400 - GN 1/1

3 TRAYS 600x400 - GN 1/1

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

75 mm

75 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 ~

220-240V TN~

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

6,7

3,4

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

750 x 757 x 553

750 x 754 x 455

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

Digital / Numerique / Digital / Un¢$posoe 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) 45 37

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

@ T043DLEV TO33DILEV TO32DIL.EV
Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad bandeas - Bvecmumocme 7omKos 4 TRAYS 450x340 3 TRAYS 450x340 3 TRAYS 346x260
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmoaHue mexdy nomkamu 75 mm 75 mm 75 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 220-240V 1N~ 220-240V TN~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW) 3 3 3

Potencia (kW) - Mowrocms, kBm

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm >60x683x 530 >60x 686 x 455 465X 575 x454
Steam selector - Selecteur de vapeur . . -

Selector vapor - Cenexmop nodauu Agpa Digital / Numerique / Digital / Uudpposoe 0-100%

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o o o
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 33 30 20

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO 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 NPUTOTOBJIEHUE 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 N (MewarHoe 8/1a2U KOHBEKLUOHHOe 90°C - 230°C P
convection cooking humedad / conveccion npu2omossieHue
Humidity Umidité Humedad Bnaau -
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to memorize  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [Tpo2pamma: 803MoXHOCMb 99 *
program mémoriser le programme memorizar el programa 3aNOMUHAHUS NPO2PaMMbI
V-EVOLUTION CONTROL WITH V-EVOLUTION CONTROL AVEC V-EVOLUTION CONTROL V- YCTPOACTBO YTIPAB/IEHUS _
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE (ON 6 VELOCIDADES EVOLUTION C 6 [TPOrPAMMAMM CKOPOCTH
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour Ciclos de coccidn para Yuknel npuzomosnenus o~ P
chaque programme cada programa Ha Kaxdyto npozpammy
Automatic pre-heating setting Réglage automatique du Ajuste automatico de Asmomamuyeckas Hacmpolika *
préchauffage precalentamiento npedeapumesnbHo20 Hazpeaa
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS D[STRIBU(ION DELAIREENLA  PACIIPERE/IEHUE BO3/YXA
THE COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHBIV
VERIGRILAMRESIERN e BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHII BEHTUIATOP ©
: : V-ZIBUTATESTb C YBE/IUYEHHON
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLHOCTBIO L 4
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse b e vyt s -
configurables pe2yuposKu ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW IPYI HA APYTA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQMHERNE 1718 YCTAHOBKH o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neueli
V- OVERLAP CONNECTION with /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEMHERNE /19 YCTAHOBKM JPYT o
Venix's Proofing avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix HA IPYIA paccmoeyHoix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION with V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 119 YCTAHOBKN o
Venix's Stand avec le support Venix con Soporte Venix JPYI HA JIPYTA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLINN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito ge»{um BB 4
0 BbIKNIOYEHUS
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 nezkoti o4ucmku
Internal glass easy clean system ; I Frone 4
a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou30/1upo8aHHas KoHcmpykyus *
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢hpexmusHocmy)
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacion de humedad Pezynuposka enazu Digital
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CONVECTION OVENS

MPG Mi

M/MP
TORCELLO MANUAL

WITH GRILL

&

T04MI.200 TO4MPG (Multi Function)

Tray capacity - Capacité des plagues
(apacidad bandejas - Buecmumocme omxos

4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

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 5g
Potencia (kW) - MowjHocms, kBm ! !

Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm) 750 x 692 x 553 750 x 692 x 553

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

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

Manual / Manuelle / Manual / PyyHo

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi

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

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 45 45

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

@) T04MP T04M T03MI.200

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

4 TRAYS 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
Paccmosnue mexdy nomkamu

75 mm

75 mm 75 mm

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

50/60

50/60 50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

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

220-240V TN~ 220-240V TN~

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

34 34

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

750x 692 x 553

750 x 692 x 553 750 x 754 x 455

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

Manual / Manuelle / Manual / Pyyno

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

280°C

280°C 280°C

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

45 36
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TECHNOLOGY

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - En option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOB/IEHNE MPG M/MP
. . ) ) L % KoreexyuoHxoe 30°C- 30°C-
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion npuzomosexe L 2 785°C 2 285°C 2
Mixed humidity and Cuisson mixte umidité et Mixto coccién (mewanHoe 8nazu * 90°C- * 90°C- *
convection cooking convection humedad / conveccion KoHgexyuoHHoe npuzomosneHue 230°C 230°C 230°C
Humidity Umidité Humedad Bnaeu - - -
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 3aNOMUHAHUA NPO2PAMMbl
V-EVOLUTION CONTROL V-EVOLUTION CONTROLAVEC  V-EVOLUTION CONTROL it 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 npozpammy
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 PACIPEREJIEHUE BO3J1YXA 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-ZIBYHATIPABJIEHHBIV * _ _
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCVBHbIN BEHTH/IATOP
. . V-JIBUTATE/Tb C YBETYEHHON _ _
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE MOLIHOCTHIO *
. . . Numero 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 JIPYTA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHEHME 17191 YCTAHOBKM o o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours ~ con hornos JIPYI HA IPYTA neveii
L /- CONNEXION PAR L ” ‘ V- COEAMHERNE 1719 YCTAHOBKU
- OVIRLAD SONRECTION. superposirioN avec fetuve e - CONXION SUPERPOICON. oy iy pacemoesn S & &
9 fermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHWE 19 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 OYHKLMN
T e ) A Pexum npodomxeHus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 Bl I0YeHUS * 4 4
Temperature parameter Unité de paramétrage de la Unidad de medida Founuya usmeperus
unit F°or C° température °F ou °C temperatura F° o C° memnepamypei °F unu °C
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLEHNE ¢ Haogen @ Halogen @
UsB UsB USB UsB - - -
: c TEXHUYECKAA
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS XAPAKTEPHCTHKA
Systéme de verre interne Sistema de limpieza Cucmema nezkoli o4ucmKu
Intemal glass easy clean system facile a nettoyer facil del cristal interior BHYMpeHHe20 Cmeka * * *
. . . . I . Tepmou3onuposaHaa
M ton e s e SO OO gy g o e e
g y getiq 9 hekmugHocme)
Humidity requlation Régulation d"humidite Regulacion de humedad Pe2ynuposka naau ¢ Manual € Manual @
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CONVECTION OVENS

MG
MI/ MP.EV
MHT.EV
M
TORCELLO MANUAL
@) TO43MHT.EV T043MG T043MH T043M

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad bandejas - Bvecmumocm nomkos 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 75mm 75mm 75 mm 73 mm
PaccmosHue mexoy nomkamu

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V 1N~ 220-240V 1N~ 220-240V TN~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowjHocms, kBm 3 2.9 2.9 2.9

Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas homo AxxH (mm) 560 x 683 x 530 560 x 683 x 575 560 x 683 x 530 560 x 623 x 530
Pazmepsi neyu LLix/IxB, mm

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - (enekmop nodayu napa Manual / Manuelle / Manual / PyuHo

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 280°C 280°C 280°C 280°C
Maxc. memnepamypa 20mosku

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

Peso del horno (kq) - Bec neuu, k2 33 32 32 28
@) T043E TO33MHT.EV T033M T032M

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad bandeias - Buecmtntocme nomkos 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 plaques

Distancia entre bandeja 75 mm 75 mm 75 mm 75 mm
Paccmosnue mexdy nomkamu

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

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V 1N~ 220-240V TN~ 220-240V 1N~ 220-240V 1N~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 2.9 3 2,9 2.9

Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxt (mm) 560 x 623 x 530 560 x 686 x 455 560 x 635 x 455 465 x 575 x 454
Pazmepol neyu Lix/IxB, mm

Steam selector - Selecteur de vapeur

Selector vapor - Ceekmop nodayu napa Manual / Manuelle / Manual / PyuHo

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 280°C 260°C 260°C 260°C
Makc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 28 % % 20

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

ECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - CepuliHo

Optional - En option
Opcién - OnyuoraneHo

Not available - Non disponible

No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOBJIEHUE MHT MG M/E MH
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion Konsexyuorroe npueomosneHue 32;5(_ 2 2 2 4
Mixed humidity and Cuisson mixte umidité et Mixto coccion (mewanHoe 8nazu 90°C- * P _ P
convection cooking convection humedad / conveccién KoHgekyuoHHoe npuzomossienue  230°C
Humidity Umidité Humedad Braeu - - - -
Grill GRILLE Grill Tpune = * = =
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATHUYECKAS 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 0 -
WITH 6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE (ON 6 VELOCIDADES CKOPOCTH
Cooking cveles for each proaram (ycles de cuisson pour Ciclos de coccidn para Yuknel npuzomosnerus Ha _ _ _ _
90y prog chaque programme cada programa Kaxdyr npoepammy
oz e " 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 PACIIPEZETIEHVE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON EN LA CAMARA DE COCCION ~ PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPABJTIEHHbIV _ _ _
VRIRENE SN o BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHII BEHTUIATOP o
5 i V-ABUTATETTD _ _ _
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE C YBETMYEHHON MOLIHOCTb0 2
. L . Nimero de velocidades Konuuecmeo wazos pezynuposku _ _ _ _
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse configurables ckapoamu
: sy CUCTEMA YCTAHOBKH
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION JIPYI HA JIPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR § V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEQMHERNE 719 YCTAHOBKU S > > o
with ovens UPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neyeli
L V- CONNEXION PAR L ‘ ‘ V- COEQMHERNE 719 YCTAHOBKU
x/i S]V\Efnﬁﬁz g?ONOI\éEn(TION SUPERPOSITION avec étuve de Y&%’:ﬁﬁ?ﬂ:ﬁ;ﬁ,ﬁgjmON JIPYI HA JIPYIA paccmoeybix O & O O
9 fermentation Venix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [TA YCTAHOBKN 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 MPOYHE QYHKLNHN
o L ) . Pexum npodosmxeHus pabomo!
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BbIKTI0YeHUS 2 2 4 *
Temperature parameter Unité de paramétrage de la Unidad de medida FouHuya uameperus
unit F°or C° température °F ou °C temperatura F°0 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 fcil Cucmema neakoli 04ucmKu
Intemal glass easy clean system facile a nettoyer del cristal interior BHYMpeHHe20 Cmeka * * * *
Thermal insulation structure Structure disolation thermique  Estructura de aislamiento térmico Z’; A:,?,Z;%ZZOBGHHM P P P P
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (HepzoxpipexmusHocme)
Humidity requlation Régulation d"humidite Regulacion de humedad Pe2ynuposka enaeu Manual @ 4 - 4
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Proofers

MH Mo

a
NENIX

o
W
©

CANNAREGIO

CA8008DH

CA8008MH

CA8008MO

SUITABLE FOR

CONVECTION OVENS

BO4LV - BO4D - BO4M - T04DI1.200

T03DI.200 - T04MI1.200 - TO4MPG - T0O4MP - T04M - TO3MI.200

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

8 600x400 - GN 1/1

8 600x400 - GN 1/1

8 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - Paccmosrue mexdy nomkamu 75 mm 75mm 75 mm
rcueni ) acromt 1y 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue 220-240V 1N~ 220-240V 1N~ 220-240V TN~
botena (W) Moo, 26 26 26
proter size (WxDu &%ﬂ%ﬂ;’gﬂf;gjffﬁ%g PxHmm) 800 x 678 x 866 800 x 678 x 866 800 x 678 x 866
Tempartura . e cocin- Mok mewnpamypazomon 60°C 60°C 60°C
bodelnarno g Becneny st 36 36 3

@ CA6008DH CA6008MH CA6008MO0

SUITABLE FOR
CONVECTION OVENS

TO33M -TO3MHT.EV - TO43E - T043M - T043MG - T0O43MHT.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 - Bmecmumocme nomkos 450x330 450x330 450x330
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu /5 mm 75 mm /5mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuenda (Hz) - Yacmoma, 1 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxenue 220-240V TN~ 220-240V TN~ 220-240V TN~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocms, kBm 1.2 1.2 1.2
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AXFxH (mm) - Paswiepel nevu LB, mu 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 0 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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POSSMWEF2

WITH CARBON FILTER POCKMWN

POSSMWF1

Model suitable for oven - Modeéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0718 neyu

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 [IPOTYBHSMY 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 HEPXAB, CTATIN KOHLEHCATOP MAPA
Condensing system
Systéme de condensation WATER / EAU WATER / EAU WATER / EAU
Sistema de condensacion AGUA/ BOJA AGUA / BOJA AGUA / BOJA
CUCmeMG KOHaeHCUL(UU

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
Hanpsxerue / Yacmoma

Weight (kg) 288 34 10

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

Standard equipment
Fquipement 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 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOYIa8Iusaouux (husiempa U3 Hepx. cmasu - 2-x CKopocmHou 08ueamers

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
3anac+ol kapmpuox y20116H020 usempa: 60FIL003 (2X)
3anacHou kum y20116Ho20 punbmpa: 86FIL0006

ey . % . Fr——n — n—
Stands = £===3
J — H—i pe—i == o

TA8058H80S TA8058H80X TA8058H60S TA6054H80S TA6054H80X TA6054H60S

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

B04LV -B04D - B0OAM 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

Load Capacity 5 4 7 4
Capacité 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 IomKamu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur Lx Px H
Medida exterior AXFxH
HapyxHole pasm. LLx/IxB

792 X570 X800 792X 570X 800 792X 570X 600 | 592 X530 X800 592X 530X 800 592X 530X 600

Weight / Poids / Peso / Bec

222 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 309% 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 mas 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.

ON OF BLAST CHILLERS

Hoeoe nokosieHue wokosbix oxsadumernel

ViccnedogaHus, nposedeHHele komnaHued Venix, npusenu

K paspabomeke HOB020 NOKOMEHUA 8bICOKOMEXHOI02UYHBIX
Wokosblx oxnadumerned, NpeoHa3Ha4eHHoix 0715
y008/1eMBOPEHUA BCEX HY XD, C KOMOPLIMU CMAKU8Armcs
npoeccuoHansl 8 06;1GCMU 2aCMPOHOMUYECKUX NPOOYKMOS,
KOHOUMePCKUX U30esul, MOPOXEHO20 U 8bINEYKU.

Hawiu 0se Hosble u nepedodsle nuHelKu NpoOyKYuU
oMAUYAOMCA UHHOBAUUOHHbIM OX/IaXOAOUIUM KOHMYPOM,
Komopwlli Gbl1 NOAHOCMbLIO PA3pPabomMaH, CNPOeKMUPOBAH U
ucneimar 8 1abopamopusx xonoouneHoU mexHUKU Venix.
OCHOBHBIM NpeuMyLecmaomM A8AAeMcA 2apaHmMus
COKPAWEHHO20 8peMeHU OX/1a0eHUs, 6osiee 8bICOKAA
3HEP203¢hPeKMUBHOCMb, NO3BONAIOUAA IKOHOMUMb
nopsoka 30%, u 6osiee payUOHA/IbHAS OpPeaHU3AUUS ‘
pabomel Ha KyxHe ¢ 04esUOHOU 8bI2000U 015 Ka4ecmaa
npodykmoa u npubblibHOCMU. >




BLAST CHILLERS LINE

Digital Control
mod. ASP05/8/10/15

ASPEN blast chillers

Digital Control
mod. ASP033

SINGLE PHASE

@) ASPO33EVF  ASPO5HGB ASPOSHGB ASP10SHGB
Outside dimension (WxDxH) - Dimensions extérieures (1x P x H)

Medidas exteriores (AxFyH) - fabapumisie paswepsi (lxxd) 655x640x460 840x830x900 870x870x1555 870x870x1555
Package dimensions (WxDxH) - Dimensions de l'emballage (1x P x H)

Medidas de embalaje (AXFxH) - Pasviepsi ynarosiu (ILill6) 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 ity - Capacité de ch 5Trays 600x400 or 8 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or
oad capadity - (apacit e charge 3 trays GN 2/3 5Trays 650x450 or 8 Trays 650x450 or 10Trays 650x450 or
Capacidad de carga - Jonyamuvas Hazpy3ka 5 Trays GN1/1 8 Trays GN1/1 10 Trays GN1/1
Trays spacing (mm) - £spacement des plaques (mm) 85 68 74 74

Distancia entre bandejas (mm) - PaccmosHue mexdy npomusHamu, Mm

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

220V -1~ +N-50Hz-Ty 220V -1~ + N - 50Hz-Tu
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 cnocobHocms™*

730W

1870W (50Hz-Tuy)
2350W (60Hz-Tu)

3000W

3000 W

Capacity per cycle - Capacité par cycle
Capacidad por ciclo - lpoussodumenbHocme yukna k2

10 kg +90°=>+3°C

20kg +90°2>+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-Tuy)

2195W

2195W

Insulation thickness (mm) - £paisseur d'isolation (mm)
Espesor de aislamiento (mm) - Tonwuna usongyuu, mm

50

70

70

70

Soft & Hard Blast Chilling - Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rapido con ciclos soft y hard
Mszkoe u xecmrkoe wiokogoe oxniaxdexue

*

L 4

2

*

Soft & Hard Deep Freezing - Surgélation Soft & Hard
Congelacion ultrarrdpida con ciclos soft y hard
Maakas 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 cycle - 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 colpoti pbibel

Ice Cream - Glace - Helado - Mopoxeroe

Recipes - Recettes - Recetas - Peyenmoi

Hot Gas Defrost - Dégivrage par gaz chaud
Desescarchado por gas caliente - Pa3mopo3ka 20pa4um 2azom

Core probe - Sonde d cceur - Sonda corazon - Tepmotyn

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 - Tepmotyn

Defrost - Dégivrage - Desescarchado - Pasmoposka

Bluetooth - Bluetooth - Bluetooth - Bluetooth

Heated Core Probe - Sonde d coeur chauffée
Sonda corazén calentada - Hazpesaemili mepmousyn

Pivoting Wheels kit - Kit roulettes pivotantes
Kit de ruedas giratorias - Komnsiexm nosopomHeix Kosec

Oven Coupling kit - it de couplage pour four
Kit de acoplamiento para horno - CoedunumenbHiti komnexkm neyu

Sanitisation kit - Kit d'assainissement
Kit de higienizacién - Komnsiexm caHumaproli obpabomku

IO O |00

SOOI |0

SOOI |0

*Evap-10°, Cond. 45
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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-My

440V - 3~ +N - 60Hz-y

220V -3~ - 50Hz -y
220V - 3~- 60Hz-Ty

400V - 3~ +N - 50Hz Ty

440V - 3~ +N - 60Hz -y

4618W (50Hz-Tu)
5553W (60Hz-Tw)

4590W

5080W

4818W (50Hz-Tu)
5782W (60Hz-Tu)

4813W

5281W

40kg +90°>+3°C

40 kg +90°=> +3°C

40 kg +90°=> +3°C

60 kg +90°>+3°C

60 kg +90°=>+3°C

60 kg +90°>+3°C

25kg +90°>-18°C

25 kg +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 (S0RZ 1) 10,22 (S0RZ 1)
11,46 (60Hz-Iuy) 6,74 7124 11,46 (60Hz-Iuy) 6,74A 7124
3657W (50Hz-1L) 3657W (50Hz-1L)
ol ot 3512w 4060W ool ot 351w 4060W
70 70 70 70 70 70
. . . . . .
. . . . . .
. . . . . .
. . . . . .
. S S S S S
. . . . . .
S . S S . .
. . . . . .
S . IS . . .
& o o & o o
& o o o o &
o o o o o 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
Esténdar - Estdndar

Optional - £n option
Opcion - OnyuoHansHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto



BLAST CHILLERS LINE

Digital Control mod. KDA03

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

KODIAK blast chillers

SINGLE PHASE

@ KDAO3EVF KDAOSEVF KDAOSEVF KDA10SEVF
Outside dimension (WxDxH) - Dimensions extérieures (Ix Px H)

Medidas exteriores (AxPxH) - laGapumtie pasmeps! (LllxB) 760x670x895 760x670x895 790x760x1600 790x760x1600
Package dimensions (WxDxH) - Dimensions de l'emballage (1x P x H)

Medidas de embalaje (AXFxH) - Pasviepel ynakoaku (LixB) 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 ¢ ynakoskodi, k2 %2 97 148 149

Load capacity - (apacité de charge 3 trays 600x400 or 5 trays 600x400 or 8 trays 600x400 or 10 trays 600x400 or
(apacidad de carga - Jonycmumas Haepyska 3Trays GN 1/1 5Trays GN1/1 8Trays GN1/1 10 Trays GN1/1
Trays spacing (mm) - Espacement des plaques (mm) 85 68 74 74

Distancia entre bandejas (mm) - PaccmosHue mexdy npomusHamu, Mm

Voltage / Frequency - Tension / fréquence
Tension / Frecuencia - Hanpaxerue / Yacmoma

220V -1~ 4+ N - 50Hz-Ty
230V -1~ +N - 60Hz-Ty

220V -1~ + N - 50Hz-Ty

20V-1~ +N-60HzTy 20V~ 1~ +N-50Hz-Tu

230V - 1~ +N - 50Hz-Ty

Cooling capacity* - Puissance frigorifique*
(apacidad de enfriamiento* - Oxnaxdarowas cnocobHocms™

1125W (50Hz-u)
1316W (60Hz-Tu)

1870W (50Hz-Tu)

2350W (60Hz-Tu) 3000W

3000W

Capacity per cycle - Capacité par cycle
Capacidad por ciclo - poussodumenbHocme yukna ke

10kg +90°> +3°C

20kg +90°—> +3°C 35kg +90°—> +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. nompe6agembiii mok

4.9A (50Hz-Tu)
5.12A (60Hz-Tu)

7A (50Hz-Tu)

7A (60Hz-Tu) 1034

10.3A

Max absorbed power - Puissance absorbée maximale
Potencia méxima absorbida - Maxc. nompebnsemas mowHocme

830W (50Hz-Tu)
972W (60Hz-Tu)

1300W (50Hz-T)

1500W (60Hz-Tu) 2195W

2195W

Insulation thickness (mm) - Epaisseur disolation (mm)
Espesor de aislamiento (mm) - Toawjura usonsyuu, mm

60

60 60 60

Soft & Hard Blast Chilling - Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento répido con ciclos soft y hard
M#zkoe u xecmKoe WoKoB0e 0XNIaxOeHUe

*

* L 4 *

Soft & Hard Deep Freezing - Surgélation Soft & Hard
Congelacion ultrarrapida con ciclos soft y hard
MaaKas u xecmkas 2y60Kas 3amopoka

L 2

L 4
L 4
4

Core probe or timed cycle - Sonde a ceeur ou cycle minuté
Sonda corazén o ciclo cronometrado
Tepmowyn uu YUk no spemeHu

Storage at the end of each cycle - Stockage d la fin de chaque cycle
Almacenamiento al final de cada ciclo - Xparerue  korye kaxdozo yukna

Automatic defrost -Dégivrage automatique
Desescarche automatico - Asmomamuyeckas pasmoposka

L IR R 2

Core probe - Sonde a cceur - Sonda corazon - Tepmotyn

L IR IR R 2
L I IR R 2
L IR IR R 2

Options - Options - Opciones - Onyuu

Core probe - Sonde d ceeur - Sonda corazén - Tepmowyyn

<&

Hot Gas Defrost - Dégivrage par gaz chaud
Desescarche por gas caliente - Pasmopo3ka 2opayum 2azom

HACCP Control - Contrdle HACCP
Control APPCC- XACCTT-xonmpone

Pivoting Wheels kit - Kit roulettes pivotantes
Kit de ruedas giratorias - Komnaiekm nosopombix Konec

Oven Coupling kit - Kit de couplage pour four
Kit de acoplamiento para horno - CoeduHumensHiii komnsexm neyu

Sanitisation kit - it d'assainissement
Kit de higienizacion - Komnsexkm canumaproti o6pabomku

SO O]

IO O[O0
IO O[O0
IO O[O0

*Evap-10°, Cond. 45

114



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

4771W (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°>-18°C  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(60HzTu) 6.74A 7124
2884W (50Hz-Tu) 3657W (S0 Tu)
3482W (60Hz- 1) 2788W 3365W 1364W (60Hz-Tuy) 3w 400w
60 60 60 60 60 60
. . . . . .
L 2 2 * L 4 * 2
L 4 L 4 * L 4 * 4
L 4 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
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Standard - Standard

Estandar - Estandar

Optional - £n aption
Opcion - OnyuoHanbHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmyno



Accessories for Gastronomy ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS GASTRONOMIE - ACCESORIOS PARA HORNOS GASTRONOMICOS

AKCECCYAPbI [1/19 TACTPOHOMUYECKUX MNEYEN

Grills arilles - Rejillas y - PewweTku

R g,
GP31 GN 1/1 FRY GRID
GN 1/1 LE DE FRITURE
GN 1/1 REJILLA PARA FREIR
GN 1/1 PELIETKA JI1I8 KAPKWM
GP38  GN 1/1 GRIDDLE GRID W/CHANNEL

1
GN 1/1 GRIL RAINURE

GN 1/1 PLANCHA ACANALADA

GN 1/1 PUDJIEHAA KAPOYHAA [/INTA

GP68

GN 2/
GN2/
GN 2/
GN 2/

TEFLON CHICKEN GRID 16 PCS

GRILLE A POULET EN TEFLON 16 PCS
PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 16 PZS.
TEQJIOHOBAA PELLIETKA HA 16 KYP

Trays Plaques - Bandejas - MpoTuBH®

GP23

GN 1/1GRANITE MULTI BAKING TRAY H:20

GN 1/1 PLAQUE DE GRANIT MULTI CUISSON H:20

GN 1/1BANDEJA MULTICOCCION GRANITO H:20

GN 1/1 [TPOTUBEHb /)14 BBIFIEKAHWA, TPAHUT, B. 20

GP35

GN 1/
GN 1/
GN 1/
GN 1/

EGGS TRAY

PLAQUE A OEUFS
BANDEJA PARA HUEVOS
[1POTVBEHb JI/IA AnL|

GP57  GN2/3FRYGRID GP37  GN 1/1 GRIDDLE GRID WO/CHANNEL
GN 2/3 GRILLE DE FRITURE GN 1/1 GRIL NON RAINURE
GN 2/3 REJILLA PARA FRER GN 1/1 PLANCHA LISA
GN 2/3 PELETKA [J18 KAPKU GN 1/1 TTTAIKAA XKAPOYHAA JTNTA
GP65  GN 1/1 TEFLON CHICKEN GRID 8 PCS GP66  GN 1/1 TEFLON CHICKEN GRID 6 PCS
GN 1/1 GRILLE A POULET EN TEFLON 8 PCS GN 1/1 GRILLE A POULET EN TEFLON 6 PCS
GN 1/1 PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 8 PZS. GN 1/1 PLANCHA DE TEFLON PARA POLLO 6 PZS.
GN 1/1 TEQJIOHOBAA PELLIETKA HA 8 KYP GN 1/1 TEQJIOHOBAA PELLIETKA HA 6 KYP
GG33  GN 1/1 STAINLESS STEEL GRID GG55  GN 2/3 STAINLESS STEEL GRID
GN 1/1 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE GN 2/3 GRILLE EN ACIER INOXYDABLE
GN 1/1 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE GN 2/3 REJILLA DE ACERO INOXIDABLE
GN 1/1 PELETKA M3 HEPX. CTAJIN GN 2/3 PELIETKA V3 HEPXK. CTAJIN
GP21  GN 1/1 MARBLED MULTI BAKING TRAY H:40 GP25  GN 1/1 GRANITE MULTI BAKING TRAY H:65
GN 1/1 PLAQUE MARBREE MULTI CUISSON H:40 GN 1/1 PLAQUE DE GRANIT MULTI CUISSON H:65
GN 1/1 BANDEJA MULTICOCCION JASPEADO H:40 GN 1/1 BANDEJA MULTICOCCION GRANITO H:65
GN 1/1 [IPOTUBEHb JI/1A BLINEKAHWA, MPAMOP, B. 40 GN 1/1 [1POTUBEHb []J14 BBINIEKAHWA, TPAHWT, B. 65
GP36  GN 1/1 MULTI-FUNCTIONAL NON-STICK ALUMINIUM TRAY GP58  GN 1/1 SKEWERS TRAY
GN 1/1 PLAQUE MULTIFONCTIONS ANTI-ADHESIVE EN GN 1/1 PLAQUE A BROCHETTES
ALUMINIUM GN 1/1 BANDEJA PARA BROCHETAS
GN 1/1 BANDEJA MULTIFUNCION DE ALUMINIO GN 1/1 [IPOTVIBEHD )14 LUIAMITYPOB

ANTIADHERENTE
MHOTOQYHKLIMOHATIbHBIV AHTUTPUTAPHBIA
ATIOMVHMEBBIV TPOTVIBEHb
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Trays Plaques - Bandejas - NpoTuBHM

GP67

GN 1/
GN 1/
GN 1/
GN 1/

TEFLON RIBS TRAY

PLAQUE A COTELETTES EN TEFLON

BANDEJA DE TEFLON PARA CHULETAS
TEQJIOHOBbIV TPOTVBEHb JI/1 PEBPBILLIEK

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

1
1
1
GN 1/1 EMKOCTb W13 HEPXX. CTAJIN B. 40

o | _72 -

~~J/

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 H:40
GN 2/3 RECIPIENTE PERFORADO DE ACERO INOXIDABLE H:40
GN 2/3 [IEPOOPUPOBAHHAS EMKOCTb M3 HEPX. CTA/IN B.40

i
':"1;J
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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 TEOJIOHOBbIV [POTVIBEHb JI/191 PEBPHILLIEK GN 1/1 BANDEJA GRASERA DE ACERO INOXIDABLE

GN 1/1 JIOTOK 113 HEPX. CTAJIV 17151 CEOPA XVPA

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 13 HEPX. CTAJIV B. 20
GN 2/1 [NEPOOPUPOBAHHAA EMKOCTb 113
HEPX. CTAJIN 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 V13 HEPX. CTAJIVI B. 65
GN 1/1 [TEPOOPUPOBAHHAS EMKOCTb 113 HEPX.
CTANB.40

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 113 HEPX. CTAJI B. 20 GN 2/3 EMKOCTb 13 HEPX. CTAJIV B. 40

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 V3 HEPX. CTAJIN 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 1J1 XJIEBOBYJIOYHbIX U3AENN

Grills ariltes - Rejillas y - PeweTkn

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 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA

Trays Plaques - Bandejas - NpoTuBHM

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 [EPOOPUPOBAHHbIV ATTIOMMHUEBbIN 600X400 AJIIOMUHWEBBIV [IPOTVBEHb
600X400 [EPOOPUPOBAHHbIV AJIOMMHMEBbIN [POTWBEHb
[POTUBEHb C 5 KAHAJIAMW

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 [IPOTVBEHb 600X400 TEQJIOHOBbIV [TPOTVIBEHb

Accessories for Convection ovens

ACCESSOIRES POUR FOUR A CONVECTION - ACCESORIOS PARA HORNOS POR CONVECCION
AKCECCYAPbI /19 KOHBEKLINOHHbIX [EYEN

Grills arilles - Rejillas y - PewweTkn

—— R R
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 XPOMVIPOBAHHAS PELLIETKA 460X340 XPOMMPOBAHHAS PELUETKA 450X340 XPOMVIPOBAHHAS PELLIETKA

PG13  340X240 CHROMED GRID
GRILLE CHROMEE 340X240
340X240 REJILLA CROMADA
340X240 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA




Trays Plaques - Bandejas - NpoTnBHM

PT10

600X400 PERFORATED 5 CANAL ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM A 5 CANAUX PERFOREE 600X400
600X400 BANDEJA PERFORADA 5 CANALES DE ALUMINIO
600X400 [EPOOPUPOBAHHbIV AJIOMMHMEBbIN
[POTUBEHb C 5 KAHAJIAMW

PT14

600X400 TEFLON TRAY

PLAQUE EN TEFLON 600X400
600X400 BANDEJA DE TEFLON
600X400 TEQ/IOHOBLIVI [TPOTVIBEHb

PT55

460X340 PERFORATED TEFLON ALUMINIUM TRAY
PLAQUE PERFOREE EN TEFLON ALUMINIUM 460X340
460X340 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON ALUMINIUM
460X340 [TEPOOPUPOBAHHBIV ATIIOMUHMEBBIN
TED/IOHOBBIV [IPOTUBEHD

PT33

450X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 450X340
450X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
450X340 MEPOOPYPOBAHHbIN ATIOMMHVEBbIN
[1POTVIBEHb

-
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PT12  600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT13  600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400
600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
600X400 [TEPOOPVIPOBAHHbIV AJTIOMUHMEBbIV 600X400 [TEPOOPHPOBAHHbIN AJIOMVHVEBBIV
[1POTUBEHb [1POTVIBEHb
PT15  600X400 PERFORATED TEFLON TRAY PT30  460X340 ALUMINIUM TRAY
PLAQUE PERFOREE EN TEFLON 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM 460X340
600X400 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON 460X340 BANDEJA DE ALUMINIO
600X400 [TEPOOPYIPOBAHHbIVI TEQ/IOHOBbIN 460X340 AJIIOMVHWEBbIVI POTVBEHb
[POTVBEHb
PT31 450X340 ALUMINIUM TRAY PT32  350X260 ALUMINIUM TRAY

PLAQUE EN ALUMINIUM 450X340 PLAQUE EN ALUMINIUM 350X260

450X340 BANDEJA DE ALUMINIO 350X260 BANDEJA DE ALUMINIO

450X340 AJIIOMUHWEBbIV POTVIBEHb 350X260 ATIOMVIHVEBBIVI ITPOTVBEHb
PT34  450X340 TEFLON TRAY PT35  460X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY

PLAQUE EN TEFLON 450X340
450X340 BANDEJA DE TEFLON
450X340 TEQ/IOHOBBIVI NTPOTVIBEHb

Tray holders Supports de plateaux - Porta-bandejas - Jepxamenu nodHocoe

GR006

4 GN 2/3 TRAY HOLDER FOR TORCELLO (2 units)
ECHELLE A PLAQUES POUR TORCELLO (2 unités) 4 GN 2/3

SOPORTE PARA 4 BANDEJAS GN 2/3 PARATORCELLO (2 unidades)

JEPXKATE/Ib TPOTVBHEW 4 GN 2/3 1/14 TORCELLO (2 LUT.)

PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 460X340
460X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
460X340 [TEPOOPYPOBAHHBIV ATIIOMUHIMEBbIN
[1POTUBEHb

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 NPOTVBHEW 3 GN 2/3 [1/181 TORCELLO (2 LUIT)




Accessories for ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESORIOS PARA HORNOS - AKCECCYAPbI 419 MEYEN

Core probe Sonde a cceur - Sonda corazén - Tepmouwyn

CP5 SAN MARCO CORE PROBE CcP1 SQUERO CORE PROBE CP4 VACUUM CORE PROBE FOR SAN MARCO RANGE
SONDE A CEEUR SAN MARCO SONDE A CEEUR SQUERO SONDE A CEEUR POUR CUISSON SOUS VIDE
SONDA CORAZON SAN MARCO SONDA CORAZON SQUERO SONDA CORAZON PARA COCCION AL VACIO
TEPMOLYIT SAN MARCO TEPMOLLYIT SQUERO TEPMOLLYI [1/19 BAKYYMA

Smoker Fumoir- Ahumador - Konmunons

SMKO02 UNIVERSAL SMOKER
FUMOIR UNIVERSEL
AHUMADOR UNIVERSAL
KOMTW/IbHA YHUBEPCAJIbHAA

Kit wheels Kits roues - Kit de ruedas - Komnnekmer konec

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR STAND (EXCLUSION T12)

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR SUPPORT (A LEXCLUSION DU T12

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA SOPORTE (EXCLUIDO T12)

KOMIJIEKT 13 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJIEC BE3 TOPMO3A [1J19 CTOVIKM (3A UCKJTIOYEHWEM T12)

R60B

KIT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR STAND T12-T125-T12L

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR SUPPORT T12-T125-T12L

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA SOPORTE T12-T125-T12L
KOMIJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJIEC BE3 TOPMO3A [J/11 CTOVIKM T12-T125-T12L

R60B12

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 1719 PACCTOEYHOW KAMEPHI

R60P

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 13 2 KOJIEC C TOPMO3OM U1 2 KOJTEC BE3 TOPMO3A 1719 PACCTOEYHOM KAMEPH! - H100 MM

R100

Water softners Adoucisseur d'eau - Ablandador de agua - Cmseyumesnu 800bl

WS10  WATER SOFTENER CAP WS11  WATER SOFTENER 3.5 WS12  WATER SOFTENER 7.0
PROTECTION DE LADOUCISSEUR D'EAU ADOUCISSEUR D'EAU 3.5 ADOUCISSEUR D'EAU 7.0
TAPA PARA ABLANDADOR DE AGUA ABLANDADOR DE AGUA 3.5 ABLANDADOR DE AGUA 7.0
KPBILLIKA YMATYNTETIA BOAbI YMATYATE]Ib BOAbI 3,5 YMAIYNTETb BOAbI 7,0
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Water PUMpP Pompe aeau-Bomba de agua - llomna

wpP ELECTRIC WATER PUMP WPA WATER PRESSURE ADAPTOR SWPO1 WATER PUMP + 7 LITRE STAINLESS STEEL
POMPE A EAU ELECTRIQUE ADAPTATEUR DE PRESSION D'EAU WATER CONTAINER
BOMBA DEL AGUA ELECTRICA ADAPTADOR DE PRESION DE AGUA POMPE A EAU + RESERVOIR D'EAU EN ACIER
NEKTPUYECKIMV BOJHBIN HACOC PEIYJIATOP JABJIEHWA BOJIbI INOXYDABLE DE 7 LITRES

BOMBA DE AGUA + RECIPIENTE PARA AGUA
DE ACERO INOXIDABLE DE 7 LITROS
BOJAHOM HACOC + KOHTEVHEP [}J191 BOAbI V13
HEPXABEIOLEV CTAJIN HA 7 JINTPOB

Washing kits «itde lavage - Kits de lavado - Habopsi 015 motiku

-
3
I
i
S1 SHOWER KIT S17 WASHING SYSTEM KIT FOR SQUERO RANGE KIT00010 WASHING KIT SQ-CP
KIT DOUCHETTE KIT SYSTEME DE NETTOYAGE KIT SIPHON SQ-CP
KIT DUCHA KIT SISTEMA DE LAVADO KIT PARA SIFONES HIDRAULICOS SQ-CP
KOMIJIEKT [1/14 OINOJIACKMBAHWA KOMIIEKT [TPOMbIBOYHOM CUCTEMBbI JINOOY30P B CbOPE C CUOOHOM SQ-CP
KIT00011 WASHING KIT RIALTO KIT00012 WASHINGKIT SG-SM
KIT SIPHON RIALTO KIT SIPHON SG-SM
KIT PARA SIFON HIDRAULICO RIALTO KIT PARA SIFONES HIDRAULICOS SG-SM
JINOOY30P B CEOPE C CUDOHOM RIALTO JINQOY30P B CEOPE C CUDOHOM SG-SM

Dete rgent Détergent - Detergente - Morowee cpedcmeo

DT1 DETERGENT 750 ML. DT2 DETERGENT 6 KG. DT4 DETERGENT 10 KG.
DETERGENT 750 ML DETERGENT 6 KG DETERGENT 10KG
DETERGENTE 750 ML DETERGENTE 6 KG DETERGENTE 10 KG
MOIOUJEE CPEACTBO 750 MJ1 MOIOLJEE CPE[ICTBO 6 KI MOIOLEE CPEACTBO 10 KI
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Accessories for ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESORIOS PARA HORNOS - AKCECCYAPbI [1/19 IMEYEN

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 PEAYUMPOBAHWA TTIOTOKA BO3/JYXA (TORCELLO)

Tray holders for Squero ovens

Supports de plateaux pour fours Squero
Porta-bandejas para hornos Squero
Jepxamenu npomugHel 0518 nedeli 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 BO3JIYXA (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
Kits de apilamiento
Habopesl 0518 wmabenuposaHua

1XSQ28 ¢ 10 R TE PORTA-BANDEIAS PARA HORNOS SQUERO 5 BANDEJA 600X400 -GN 1/1 - 55 - Hgd
TTOLLEPKKA CTENTIAXA JI18 SQUERO 5 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 7 TRAYS GN 1/1 - GRID - H70 BURANO OVEN STACKING KIT 600x400-GN1/1
IxsQao  SUPPORT DERAYONNAGE POUR SQUERO 7 PLAQUE 600K400-GN 1/1-55-H80 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 TTEYEV BURANO 600x400-GN1/1
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 12 TRAYS GN 1/1 - GRID - Hi70 BURANO OVEN STACKING KIT 460X340-GN2/3
xsQao SUPPORTDEAYONNAGE 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
TIOAAEPKKA CTENIAXA 1719 SQUERO 12 JTOTOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80 KOMIJIEKT 1151 YCTAHOBKY IPYI HA ZIPYIA MEYEV BURANO 460X340-GN2/3
TORCELLO OVEN STACKING KIT 600X400
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 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 KOMIIEKT 1719 YCTAHOBKM APYI HA ZIPYIA TTEYEV TORCELLO 600X400
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 5 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H80 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 SQUERO7 PLAQUE 600X400-GN 1/ -5 ) KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 450X340
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 7 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80 KOMIITIEKT 1A YCTAHOBK AAPYT HA ZIPYIA TTEYEV TORCELLO 450X340
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 7 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 - S5 - H80 STACKING KIT FOR 5Q053
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 12 TRAYS GN 1/1 - 55 - H70 SK7 KIT DEMPILAGE POUR 5Q053
xsQag  SUPPORT DERAYONNAGE POUR SQUERO 12PLAQUE 600K400-GN 1/1 5580 Eg;; 122;222;?;\/; SO(ES(ZZPW [ ———
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 12 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - H:80
TIOALEPKKA CTENTAXA [U19 SQUERO 12 T0TOK 600X400- GN 1/1 - S5 - H80 STACKING KIT FOR SAN MARCO/SAN GIORGIO
sksg T DEMPILAGE POUR SAN MARCO/SAN GIORGIO
TR T G T
xsQoy  SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 4PLAQUE 600X400-GN 1/1 80 SACKING KT FORFIALTO
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 4 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - 55 - H80 ,
TIOALEPKKA CTENTAXA 18 SQUERQ 4 /10TOK 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 KOMIIEKT 219 YCTAHOBKH JIPYT HA LIPYIA T SALTO
IxsQog SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO PLAQUE 600X400-GN 1/1-H80 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 18 YCTAHOBKYA LIPYT HA JIPYIA [T SOUERO
xsQoo  SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUE 600K40-GN 1/ - D STACKING KIT FOR HYBRID
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80 KIT DEMPILAGE POUR HYBRID
TOLLEPKKA CTENIAKA 18 SQUERO 1010TOK 600X400 - GN 1/1 - H:80 SKa7 oA PARA HYBRID
KOMIIIEKT 1718 YCTAHOBKM APYT HA JIPYTA JI/151 HYBRID
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10 TRAY 600X400 - SS - Hig5
xsQag SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUEG00K40-GN 1/1-55 80
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - Hi80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10.10TOK 600X400- GN 1/1 - S5 - Hi80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 6 TRAY 600400 - S5 - Hig5
xsQay SUPPORTDERAYONNAGE POUR SQUEROG PLAQUE 600X400-GN 1/1 -5~ 80
SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 6 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - S5 - Hi0
TIOLEPKKA CTENTIAXA VA SQUERO 6 JIOTOK 600X400 - GN 1/1 -SS - H:80
TRAY RACK SUPPORT FOR SQUERO 10 TRAY 600X400 - 55 - H85
IxsQag SUPPORTDE RAYONNAGE POUR SQUERO 10PLAQUEWW 6001400~ GN 1/1-55-H80

SOPORTE PORTA-BANDEJAS PARA HORNOS SQUERO 10 BANDEJA 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80
TIOALEPXKA CTENIAXA 1719 SQUERO 10JI0TOK 600X400 - GN 1/1 - SS - H:80




Accessories for blast chillers

]
ACCESSORIES |=
r

ACCESSOIRES POUR CELLULES DE REFROIDISSEMENT RAPIDE - ACCESORIOS PARA ABATIDORES
MPUHALIEXXHOCTY [i/18 LLIOKOBbIX OX/IAQUTE/IEN

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
KOMIUIEKT U719 YCTAHOBKIA IPYIT HA LIPYIA LI/1S ASPEN / SAN KOMI/IEKT /1718 YCTAHOBKM [IPYT HA KOMIIIEKT 1718 YCTAHOBKM [IPYI HA JIPYIA 19
GIORGIO/ SAN MARCO JIPYIA INISL 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] (MCK/TIOYAS 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 (ASPO8 - ASP10 - ASP10S - ASP15)
KIT DE SANEAMIENTO UV KIT DE FILTRADO DE AIRE (ASP05) KIT DE FILTRO DE AIRE (ASPO8 - ASP10 - ASP10S - ASP15)
CAHUTAPHBIV KOMITTIEKT YO KOMIJIEKT BO3/1YLLIHOIO QUJIbTPA (ASPOS) KOMI/IEKT BO3YWHOTO OM/TTPA
(ASPOS - ASP10 - ASP10S - ASP15)
R80  KIT,2WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE @80 R100 KT, 2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS IX13  KIT ICE CREAM (ASPOS)
KIT2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN @80 WITHOUT BRAKE @100 KIT POUR CREME GLACEE (ASPO5)
KIT 2 RUEDAS CON FRENO +2 RUEDAS SIN FRENO 280 KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES KIT DE HELADO (ASPOS)
KOMIEKT 13 2 KOMEC C TOPMO30OM 1 2 KOJTEC BE3 TOPMO3A 280 SANS FREIN @100 HABOP JI/18 MOPOXEHOIO (ASP0S)
KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS
SIN FRENO @100
KOMIINIEKT 13 2 KONEC C TOPMO3OM M2
KOJIEC BE3 TOPMO3A 2100
=
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
1

600X400 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA

GN 1/1 PELIETKA M3 HEPX. CTAJIN GN 2/3 PELIETKA U3 HEPXK. CTAJIN

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 3a HemOoyHble C8e0eHUSA, KOMOopbie MO2ym CO0epXambCA 8 HACMOAWEM Kamarnoze, U 0Cmas/aem 3a coboll Npaso Ha 8HeceHue HeOOXO0UMbIX U3MeHeHUU 8 NPOOYKUUIO.
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31023 Castelminio di Resana (TV) - ITALY

P +39(0) 423 420477 / +39 (0) 423 723 608
F +39 (0) 423 492 307

e-mail: info@venix.it

VENIX declines every responsability for the possible inaccuracies on this catalogue and
reserves the right to make appropriate changes in the product.








