





Always cook like PROFESSIONALS



INDEX

VENEXIA

COMBI OVENS

BAKERY OVENS

50 VENEXIA ovens line
Combi ovens

52 @ VENEXIA San Marco

54 CHIC GRILL SYSTEMS
Bakery ovens

56 @ VENEXIA San Giorgio

60 VENEXIA BAKERY SOLUTIONS

Accessories

62 PROOFERS

62 HOODS

64 STANDS / TROLLEYS

SQUERO

COMBI OVENS

BAKERY OVENS

GAS OVENS

66 SQUERO ovens line
Combi ovens

68 SQUERO Combi GN2/1

72 SQUERO Combi Touch 5”

74 @ SQUERO Combi Digital

76 SQUERO Combi Manual
Bakery ovens

80 SQUERO Bakery Touch 5”

82 @ SQUERO Bakery Digital

84 SQUERO Bakery Manual
Gas ovens

70 SQUERO Gas Combi GN2/1

78 SQUERO Gas Combi Digital

78 SQUERO Gas Combi Manual

86 SQUERO Gas Bakery Digital

86 SQUERO Gas Bakery Manual

Accessories

88 PROOFERS

90 HOODS

92 STANDS / TROLLEYS



SQUERO DECK
INNOVATIVE BAKING CONCEPT

94 SQUERO DECK ovens line

96 @ SQUERO Deck DIGITAL 2,4" LCD
Accessories

98 PROOFERS & HOODS

99 STANDS

100 SQUERO DECK INNOVATIVE SOLUTIONS
101  SQUERO DECK INNOVATIVE BAKING CONCEPT

CAMPIELLO
COMBI OVENS
BAKERY OVENS

102

104
104

106
106

108
109
110

CAMPIELLO ovens line

Combi ovens
@ CAMPIELLO Combi Digital
CAMPIELLO Combi Manual

Bakery ovens

@ CAMPIELLO Bakery Digital
CAMPIELLO Bakery Manual

Accessories
PROOFERS
HOODS
STANDS

“ma



INDEX

RIALTO
COMPACT COMBI OVENS

112

114
116

118
118

RIALTO ovens line

Compact Combi ovens
( RIALTO Combi Digital 2.4 LCD
@ RIALTO Combi Manual

Accessories
HOODS
STAND

VERTEX
CONVECTION OVENS

120

124

138

139
139

VERTEX ovens line

@ VERTEX Digital 2.4" LCD

Accessories
PROOFERS
HOODS
STAND



il

a1 uu

BURANO & TORCELLO ASPEN & KODIAK ACCESSORIES

CONVECTION OVENS BLAST CHILLERS FOR GASTRONOMY, PASTRY and
BAKERY, CONVECTION OVENS,
BLAST CHILLERS

126 BURANO & TORCELLO ovens line 140 ASPEN & KODIAK GRIDS & TRAYS
146  GRIDS & TRAYS GN 2/1
Convection ovens 142 @ ASPEN blast chillers 146  GRIDS & TRAYSGN 1/1
128 (@ BURANO Digital 148 GRIDS & TRAYS 600 x 400
130 BURANO Manual 144 @ KODIAK blast chillers 148 GRIDS & TRAYS GN 2/3
149  GRIDS & TRAYS 460 x 340 / 450 x 340
132 (@ TORCELLO Digital 150 GRIDS & TRAYS FULL SIZE / 660 X 460
134 TORCELLO Manual
Accessories for ovens
Accessories 55 VENIXNETTUNO
138 PROOFERS 151 VENIX CORE PROBE
139 HOODS 151  VENIX SMOKER
139 STANDS 151  VENIX BURNER NOZZLE

151 VENIXKIT WHEELS
151  VENIX WATER SOFTNERS

152 VENIX WATER PUMP - WASHING KITS
DETERGENTS & AIR REDUCTORS

3 VENIXTRAY HOLDERS &
STACKING KITS

1

)]

Accessories for blast chillers

154 Venix ASPEN / KODIAK

(82

l
E
4



ideally takes its cue from the
made up of inventions, glob ?taste for sharing and, above all, a great spirit of innovation.




VENICE

This is the essence of Venix, the principle that ﬁsqltes lts
catering equment market, the identity of an innovative | W
of a solid experiencein the eld and projected into an intern
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All the flavour of VENICE

Toutes les saveurs de Venise

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

Todos los sabores de Venecia

Venix es, de hecho, una viva combinacion de creatividad,
espiritu artistico y deseo de comunicacion 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 innovacion. Esta es la esencia de Venix, el principio que la
guia en su dinamica relacion y participacion en el mercado
de equipamiento gastrondmico; la identidad de un proyecto
comercial innovativo, cuyas bases se sustentan en una solida
experiencia en el area proyectada hacia una dimension
internacional.

Bce B8KYyCbl 8eHeyuu

Venix s8n9emcsa Heomwsemaemol 4acmoto meicadyenemHel
ucmopuu BeHeyuu — ee cmecu dyxa HoBamopcmeg,
KpeamugHOCMU, UCKYCCMBA U XendHUs 8HOCUMb 8

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

2mo cyms Venix, ucmopus, Komopas 800XHOB/ISem HAC
Ha pabomy ¢ NPOMUBONOIOKHOCMAMU NO OyXy — KAPOM
U X071000M, € e0UHOU Ues1bio — CO30aHUIO UOeasieHo20
060py008aHus 0719 npednpusmuti numarus. \Venix — smo
UHHOBAYUOHHBIU BU3HEC, NOCMPOeHHBIU HA yHOameHme
02POMHO20 ONbIMbI Pabomel 8 3moti obnacmu u 6oeamod
MeXO0YHapOOHOU 3KCnepmus3bl.
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SEEm,0 7 ACOMPANY PROIECTED
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Advanced technology and eco-sustainability, reliability and customer care are the roots of our business
philosophy. A concept of quality and innovation represents our Company’s Mission to meet customer’s
needs notwithstanding the enduser’s safety.
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A COMPANY PROJECTED IN THE FUTURE

Une société projetée vers le futur

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

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

Una compaiiia con vision de futuro

Una tecnologia de avanzada eco sustentable, la con abilidad
y el cuidado del cliente son las raices de nuestra losoffa
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 seguridad

del usuario nal.

KomnaHus opueHmuposanHas Ha 6ydyujee

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

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

LET'S GET INSPIRED

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

customers feel at home when they are with us.

VENIX ACADEMY: laissez-nous vous inspirer

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

Notre cuisine de démonstration, nos salles de réunion,

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

ACADEMIA VENIX: jdejemos volar la inspiracion!

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

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

cuando nos visitan.

“ma
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AKAZLEMUWA VENIX: 0asatlime s0oxHo81AMbCA

b1a200apa uHBeCMUYUAM 8 COMPYOHUKOB U 8 pazsumue
KIUEHMCKoU cemu Mbl MHO20 8pemeHu pabomaem

€ OUHOMBILTEHHUKAMU U NpU2Iawaem ux K cede.

Hawu npedcmasumesnbcmea pacnoniazaom
0eMOHCMPAYUOHHBIMU KYXHAMU U KOHepeHU-3a1amu:

Mbl Oesiaem ece, 4mobsl KIUEHMb! U NAPMHEPL! 4y8Ccmaosasu
cebs kak doma, Koedd OHU C HaMU.









certified INNOVATION
and 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 rst steps towards the many challenges that the global
market fronts us. Every Country is di erent, 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 certi cadas

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

Las certi caciones ISO 9001:2015 e ISO 45001:2018

son justamente los primeros pasos a n de afrontar
satisfactoriamente los desafios a los que el mercado nos
enfrenta dia a dia. Entendemos que cada pais es diferente,
cada envio requiere una necesidad particular y nuestra
experiencia con mas de 90 Estados en todo el mundo es
una tarea que nos mantiene en constante desarrollo y
actualizacion en esta materia.
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3APETNICTPUPOBAHHbBIE UHHOBALIMU N
NPOU3BOAUTEJ/IbHOCTbD

Mol 00epxuMbl NPOU3BOOUMESTbHOCMBIO, Pe3yTbmamamu

U y0081€MBOPEHHOCMBIO K/IUEHMO8. Hawa komaHoa R&D
gMecme ¢ Hawum omoesnom YnpasaeHus Ka4ecmeom u
KnueHmckum omoenom pabomaem Kpy2aocymoyHo, 4mobesl
Nno8bICUMb HA0EXHOCMb Haule2o 060pyO008aHUS.

1SO 9001:2015 u ISO 45001:2018 — 3mo /1utib POPMAanbHoe
NoomeepXxoeHUe 20MOoB8HOCMU K peLUeHUIO 86130808, C
KOMOPbIMU CMAKUBaemcs 2106asbHbIl pbliHOK 060py008aHUA.
Kaxdas cmpaHa omiu4aemcs, Kaxoas nocmaska mpebyem
0C06020 BHUMAHUA U pabomei.

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

TECHNOLOGY

of our ovens

Les technologies de nos fours
Las tecnologias de nuestros hornos
TeXHONOr M Halux neyen

V-Power PRO

Each oven has di erent
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.

Kaxoas neqs umeem pasHyio
MOLWHOCMb, 8 308UCUMOCMU OM
ee ocobeHHocmel u mpebosaHuti
30KA34UKA.

V-Preheating

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 NpedsapumesnbHoz0
Haepesa A819emcs 0CHO80U /1106020
npoyecca Npu2omoseHus.

V-Dry PRO

Quickly removes moisture from
the cooking chamber, ensuring
that your preparations have
excellent textures, fragrance
and browning.

Elimine rapidement I'humidité de la
chambre de cuisson, assurant a vos
préparations d'excellentes textures,
parfums et brunissements

Elimina rapidamente la humedad de
la camara de coccidn, asegurando
gue sus preparaciones tengan una
excelente textura, aromay dorado.

belcmpo yoangem e/niazy u3 kamepel
0718 NpU20MOBeHUS NUUU,
0becneyusas NpesocxooHyIo
mekcmypy, apomam u
NoOpYMAHUBAHUE 8auIUX 6/100.




V-Equal

Cooking uniformity is granted
by an advanced air ow
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 coccién.

PagHomepHOCms npu2omosieHus
0becneyusaemcs ysiy4uleHHbIM
pacnpedesnieHuem 8030y WHO20 NOMOKA
8 Kamepe NPUeOMOBJIeHUA.

Chimney

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

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

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

Omkpsimuem 0bIMox00a MOXHO
YNPAasAMe HENOCPEACMBEHHO C
CEeHCOPHbIX SKPAHOB UL BPYYHYIO 8 OpYeuX
MOOeIAX.
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Direct injection

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 modeéles.

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

TepMO30HO € 3 MOYKAMU CHUMbIBAHUA
(0nsg modenell C CeHCOPHbIM SKPAHOM
7 0100Mo8) U ¢ T moykol cHUMbIBAHUS
Ha 8cex 0CmMasibHbIX MOOEsIAX.

Delicate cooking

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

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

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

CeHCopHbIU 3KpaH No380/19em mMoYHO
pe2ysiupos8ame NAPAMeMpel 20MoBKU
0718 COb6/1100eHUS 0enUKAMHbIX
peyenmos.

V-Connected Pro

V- Clean systems

Wi available in all Touch
(Touch 7”) controlled models
and and on the new 2.4"LCD
control.

Wifi disponible dans tous les modeles a
commande tactile (Touch 7") et sur le
nouveau controleur LCD 24"

Wi disponible en todos los modelos
Touch (Touch 7") y en los nuevos
2.4"LCD control.

Wi-Fi docmyneH 80 8cex Modernsx ¢
CeHCOPHbBIM YNpassieHuem (CeHCoOpHbIM
3KpaHoM 7 0toliMOo8) U Ha HOBOM

2 4-0iotimosom XKK-Oucniee.

-
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Chef Cloud Connec t

V-Double

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.

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

Asmomamudeckas cucmema MoUKu
8CMPOEHa B0 8Cex Oyx08ble WKAb!

C CeHCOPHbIM YnpassieHuem (7- u
5-000imMO8ble 3KpaHel) U docmynHa no
3anpocy 0na Opyeux yugpossix modenel.

Fast loading Pro

Stackability through our
staking Kkits.

Superposable grace a nos kits
dempilement.

Apilabilidad gracias a nuestros
kits de apilamiento.

Bo3mMOXHOCMb MOHMAXA WKAHO8
Opye Ha Opyea 0718 3KOHOMUU
NPOCMPAHCMBa KyxHU.

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

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

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

Jlomku 16/20/40 3aepyxaomce u 8blepyxaromcs
MM2HOBEHHO 6/10200aPA HAWUM CNEYUATTbHBIM
menexxam ¢ mepMocmoUKUMU KONecamu.
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The ADVANTAGES of our ovens

Les avantages de nos fours- Las ventajas de nuestros hornos NpenmMyLecTsa Halwmx neven

Design - Disefio - [JusatiH

Automatic cooking

ROAST CHAIOKEN THEM

Cuissons et nettoyages automatiques
Coccién y limpieza automaticos
ABTOMaTMYECKas FOTOBKA 1 MPOMbIBKA

Uniform cooking

Uniformité de cuisson
Uniformidad de coccién
PasHomepHoe 3anekaHue

Automatic Self-cleaning N

Auto-nettoyage
Autolavado
Camooyucmka

Connectivity and cloud service

Service Cloud
Servicio nube
ObnayHeil cepsuc







THE
TECHNOLOGY

of our ovens

QNeioun

ALWAYS CONNECTED

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

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

the V-Cloud allows both remote assistance and maintenance.

Toujours connecté

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

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

Siempre conectados

Las nuevas generaciones de hornos Venix estan equipadas
con conexién WI-FI, servidor V-Web y tecnologias 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 coccion en tanto que la conexion
con el V-Cloud permite tanto la asistencia remota como el
mantenimiento..

Bcez0a Ha cesA3u

Bce obopydosaHue Venix Hoso2o nokoneHus ocHaweHo WI-Fi
nook/oYeHuem, mexHono2uamu V-Web Server u V-Cloud.
YnpagseHue co cMapmaeoHa unu nIaHWema 803MOXHO HA
Mo0esisx ¢ 7- u 2,4-0rolimossim XKK-oucnieem.

TexHonoeus Drivent nocmoaHHo omcaexusaem u
cosepuIeHCMBYyem Npoueccs NPU2OMOB/IeHUs UCNOb3ys
mexHonoeuto V-Cloud, umo no3sosnsaem nosiy4ame yoaaeHHyo
NOMOUWb U MexHUYecKoe 06CTyXUBAHUE.

N cLOUD

Graphs and AN INTELLIGENT Remote Download
statistics OVEN CONTROL O Upload software
SYSTEM WHICH IS

Recipes O ALWAYS CONNECTED Remote

Store assistance
Remote Machine
HACCP setting
Oven
alarms

O Real time view

Real time
Consumption
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The COOKINGS of our ovens

Les avantages de nos fours - Las ventajas de nuestros hornos - lpeumywecmea Hauwiux neyed.

Convection cooking
from 30 to 260 °C

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

Mixed cooking mode from 30° to 260°

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

Steaming from 30 to 130 °C

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

Low temperature cooking

Cuisson basse température
Coccidn a baja temperatura
lpueomosneHue npu HU3KoU memnepamype

V-Dry.Pro

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

24



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 coccién
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 tensién) para gestionar las 10 velocidades
del motor (solo pantalla tactil de 77

VIHeepmMOopHbIU 08ueamens ¢ 10 ckopocmamu 0sueamerns
(Mos1bKo € 7-0t0lMOBbIM CEHCOPHBIM SKDAHOM)

4 to 10 cooking phases

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

Multilevel / Multi timer cooking

Cuisson multiniveaux/multi-minuteries
Cocina multinivel / Multi temporizador
MHozoyposHesas u mynbmumadimepHas 20moska

Deep-frozen fried products

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



THE

COOKINGS

of our ovens

Automatic proo ng and baking

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

Grilled meat, sh and vegetables

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

Gratin products

Produits gratinés
Productos gratinados
3anekaHka _—

Overnight cooking / delayed start

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

Fast Cooking

Cuisson rapide
Coccién rapida
beicmpoe npueomosneHue



Sous vide

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

Core probe multipoints

Sonde centrale multi-points
Sonda de nudcleo multipunto
MHo20moueyHbIt mepmo3oHO

DeltaT

Delta T
Funcion“Delta T"
Llenema T

Special cooking

Cuisson spéciale
Coccién especial
CneyuarbHsle pexumsl
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CHIC GRILL SYSTEM

The innovative cooking system

Expression of the most advanced technology, this
cooking concept have been developed to optimize
the e ciency and versatility of Supermarket cooking
points reducing investments in equipment and sta .
Meeting the needs of a new generation of
consumers, looking for a tasty, light and healthy
food o er. 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 coccién innovador

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

COOKING ROAST CHICKEN

SAN MARCO
TOUCH OVEN

COOKING RIBS

POVEGLIA
HOOD

NETTUNO
GREASE COLLECTION TABLE

WHHOBAYUOHHAA cucmema 20moskKu

JlaHHas cucmema 20mosKu, ABMAIWAACA BONJIOUEHUEM

camoli nepedosol mexHosI02uU, pazpabomaHa u u32omoesieHa

0715 ONMUMU3AUUU 3hgheKmusHOCMU U yHUBEPCA/IbHOCMU
cynepmapkemos 8 yoogsiemsopeHuu mpebosaHuti nompebumernel
HOB020 NOKOJTeHUS, KOMOpPbIE ULy m 20mosble 671100a, Makue xe
BKYCHele, slezkue U 300po8ble, Kak doMAawiHue. 3mo - UoeasibHoe
peuieHue 0714 110600 Mopeo8oli MOYKU, Cmaparwetica npednazams
NPOOYKUUIO BbICOKO20 KAYECMBa U, BMECME C SMUM, NOBbILUAMb
Npou38ooUMeILHOCMb NYMemM ONMUMAIbHO20 UCNOIb308AHUSA
pabouezo 8pemeHu U CBO60OHO20 NPOCMPAHCMBA CO CHUXEHUEM
3ampam Ha 06opyd08aHUE U NEPCOHAIT.

COOKING SKEWERS



NETTUNO Technology

Efficiency and safety

! [ Technology

Nettuno technology : optimization of
maintenance, e ciency 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.

[

. ’ o —
Being stored separately, grease doesn't smoke nor '
gets solid, avoiding clogs and bad smell returns.
Efficacité et sécurité S¢pgpekmusHocmeo u 6ezonacHocMo
La technologie Nettuno veille a optimiser l'entretien, l'efficacité et la TexHosnoeusa Nettuno eapaHmupyem onmumansHsIl yxoo npu
sécurité : ce four intelligent connecté récupere la graisse en toute s 8bIcOKOU 3hpekmusHoCmMU u 6e3onacHocmu: 3ma ymHas
écurité, ce qui permet d'éviter les dysfonctionnements et les dommages. NOOK/I0YEeHHAA NeYe HA0eXHO cobupaem xup, npedomapawids
Le systéme de gestion douverture et de fermeture du four permet HeucnpasgHoCmMu U NOBPeX0eHUs.
d'évacuer les graisses dans un collecteur pratique, en éliminant la Cucmema ynpasneHus omkpbI8aHUem U 3akpel8aHUeM neyu
plupart des saletés a l'intérieur de la chambre de cuisson, ce qui em- N0380/19eM XXUpy cObUPAamMbCA 8 yOO6HOM Kos/leKmope, yoasnas
péche la solidification des liquides et ['obstruction de évacuation. 60716WUHCMB0 3aepa3HeHul u3 paboyel kamepbl, npedomepawas

3amasepoegaHue Xuokocmel U 3acopeHue CIUBA.

E cienciay seguridad

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

El sistema de gestién 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 camara de coccion, evitando la solidi -
cacion de liquidos y la obstruccion del drenaje.

"‘-J

MULTI-LEVEL COOKING SMOKER STEAM COOKING

“ma
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Natural smoking 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
SMKO2 para ahumar comida mediante un procedimiento
sencillo y muy rapido. Es una ventaja adicional que marca la
diferencia, aumentando la calidad y versatilidad de la gama.

“ma

L
SMK02
SMOKER KIT

HamypaneHoe konyeHue 61az200aps npubopy ons
APOMATU3ALNUN dbimom

Jna npudarus 6rodam 6osiee annemumHozo U apoMamHo20
8KYCA MOXHO UCNO/16b308aMb UHHOBAUUOHHYIO CUCMeMy
Venix ona apomamusayuu oeimom SMK02, komopas
Konmum pebpbIWKU C NpuMeHeHUemM Npocmou U 04YeHb
6eicmpoti npoyedypel. Smom 00NOIHUMEbHbIU KOMNOHEHM
npedocmassnisem 02poMHOe NPeUMyLUeCmao, NOBLILUAA
Kavecmao U yHuBepCaneHoCmMe 0aHHOU JTUHeUKU.




CHIC GRILL SYSTEM

Cooking power

Cooking time
ACCESSORIES FOR - ACCESSOIRES Temps de cuisson
POUR ACCESORIOS PARA - AKCECCYAPbI A1l CGS04/CGS05  CGS06/CGS07  CSG10/CGS12  rigmpo de Coccion
Bpems npuzomoenenus
16 24
(CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET
POLLO- KYPULA <1KG/KT)  POLLO - KYPULA <TKG/ KN) 40/45
MIN/MIN
GP65 8 16 32 MIN/ MUH
GRILL CHICKEN GN 1/1 AISI304 (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET (CHICKEN - POULET
NONSTICK 8PC POLLO- KYPULA >TKG/KT)  POLLO-KYPULA >TKG/KT)  POLLO- KYPULIA >1KG/ KI)
100 150 300 35
RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES RIBS - COTELETTES MIN/MIN
. CHULETAS - PESPBILLEK CHULETAS - PEBPBILLEK CHULETAS - PESPBILLEK MIN/ MVH
GRILL RIBS GN 1/1 AISI304
NONSTICK 6PCS
40 60 120
. (SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMITYPbI < 13.5 CM) 15
MIN/MIN
ol 20 30 60 MIN/ MUH
GP58
LT TS (SKEWERS - BROCHETTES - BROCHETAS - LUAMITYPI > 13.5 CM)
4 6 10
20
MIN/MIN
GP37 MIN/ MUH
T LT PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIA - PIZZAS / FOCACCIAS - [TULJLibl/ TETTELLIKM
ALUM.+NONSTICK
20 30 50 25
FISH - POISSON - PESCADO - Pbl5A MIN/MIN
~ PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / TOPLHIf MIN/ MUAH
GP38 20 30 >0 MINZMIN
TRAY GRILL & ROAST 6N 1/1 GRILLED VEGETABLES - LEGUMES GRILLES - VERDURAS ASADAS - OBOLL/-TPUT
ALUM. NONSTICK PORTIONS / COUVERTS / CUBIERTOS / TOPLMii MIN/ MUH
‘ﬁ, 60 90 150
" 35
— ] MIN/MIN
GP25 LASAGNE / EGGPLANT PARMIGIANA - LASAGNE / GRATIN - LASARA / BERENJENAS A LA PARMESANA MIN/ MYH
CONTAINER GN 1/1 H65 JA3AHU/TAPMUINAHI
ALUMINUM NONSTIK PORTIONS OF / PORTIONS DE / PORCIONES DE / [TOPLHH
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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.

pro6resS THROUGH TECHNOLOGY

Le progres grace a la technologie - Progreso a través de la tecnologia - llpoepecc c nomouwjbto+ mexHonoaud

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, rpidos e intuitivos.

Se trata de una nueva generacion de
soluciones disefiadas para cualquier tipo
de chef, buscando combinar simplicidad

y resultados. Pantalla tctil de 7”; pantalla
tactil de 5"con codi cadory pantalla LCD
de 24" una gran familia de soluciones
disponibles en todos los hornos Venix;
todas las dimensiones, cualquier propdsito.

pocmoe, bbicmpoe U UHMyUmMugHo
NOHAMHOE ynpassieHue. PeweHus Hog020
NOKOJIeHUA, pa3pabomariHele 0ns 1106020
wegh-nosapa, uyueeo npocmoe
ynpasieHue U 8esiuKoIenHo20 pesyiemama.
7-, 5- U 2,4-010limoebili XKK-3kpaH -
MHOXecmeo peuieHul, d0CmynHbix 8

J1106bIX Neyax Venix: pasHo2o pasmepa u
NPeOHAaZHa4eHus.

VENEXIA CAPACITIVETOUCH CONTROL 7”- COMBI/BAKERY

Cooking has never
been so easy

MULTILEVEL Cooking

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

of kitchen sta , these ovens permit the
simultaneous and automatic preparation of
di erent dishes. They also preserve avours
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 a la 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
33

Nunca antes fue tan facil cocinar

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

lpuroTtos/sieHue efbl cTasio
MpoCTO, KaK HUKorja

Mcnose3ya yMHyI0 mexHoIoauio,
PACUIUPAIOWYIO KDEAMUBHbIE B03MOXHOCMU
wegp-nogapa u obnezyaroulyro pabomy
KYXOHH020 paboOMHUKa, 3ma Mooestb
obecnequsaem 00HOBPeMeHHYIO U
a8MoMamuyeckyto 20mosKy pasHeix
671100, COXPAHAA UX 8KYC U dpomam npu
onmuMU3ayuu 8pemeHu, pacxodos u
pe3yibmamoe.

l
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VENEXIA MECHANICAL CONTROL - BAKERY

34

Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo

Perynatop Bpemenu(Taiimep)

Temperature Led
Température Led
Temperatura Led
Temnepamypel Led

Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
Cenekmop memnepamypel

Steam Led
Vapeur Led
Vapor Led
Monaun napa Led

Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
Cenekmop nodayu napa

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.

PyyHoe ynpaeneHue -
YHueepcanvHoe / Boineuka / [a3
lpocmoe, beicmpoe u y0obHoe
21eKmpomexaHuyeckoe ycmpolicmeo
YNpaseHus.




PROGRESS THROUGH

TECHNOLOGY

SQQUEIRO cApACITIVE TOUCH CONTROL 5”- COMBI/ BAKERY

With nothing super uous but all the
essentials, this high-tech but extremely
user-friendly control o ers 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 super uoy todo indispensable
en este instrumento tecnoldgico facil de
usar que presenta todas las funciones mas
importantes con control tactil capacitivo
conectado a una

pantalla de 5"

SQUERO UumennekmyanvHas
cmapm-neds...

B 3mom mexHonoeu4eckomM annapame,
omsu4arwemcs sbicokoti npocmomod
3KCNAYamayuu, Hem HuU4e20 JTUUIHEO,

HO ecmb 8ce Heobxodumoe. OCHOBHbIE
yHKYUU yNpasiAamca emKocmHelM
CEeHCOPHbIM yCmMpOLCMBOM, COeOUHEHHbIM
C 3KpaHom Ha 5"

£ e . _ _
5, RYEEE I
Le BsD

T |
o

Manual cooking Automatic Cooking Special cycles
for Combi & Bakery ovens

Touch screen 5” Capacitive

l
E
4
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SQUERO

DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY
COMBI /BAKERY / GAS

MANUAL CONTROL
COMBI / BAKERY / GAS

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

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

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

Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba

Kronka ysenuveHus/asepx

Decrease Button/Down
Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento
KHonka ymeHowerus

Time selector/Core probe
Sélecteur de temps/Sonde a coeur
Control de tiempo/Sonda corazén
Pe2ynamop epemenu

(Tatimep) M3mepumens

Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

New color LCD 2.4"screen.

Easy communication via WI-Fl 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 24"
Facil comunicacion a través de WI-F
con teléfonos inteligentes y tabletas,
100 programas con 6 botones de
memoria de recuperacion rapida.

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

100 npoepamm, 6 U36paHHeIX NPO2PAMM

0515 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
Pezynamop napa

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

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

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
Boton de reinicio de gas
Kronka nepe3anycka 2aza

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

Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo

Perynatop Bpemenw(Taiimep)

Temperature Led
Température Led
Temperatura Led
Temnepamypel Led

Temperature selector
Seélecteur de température
Selector de temperatura
(enexkmop memnepamypbi

Steam Led
Vapeur Led

Vapor Led
[opauu 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 -
YHugepcanvHoe / Boineuka / [a3
lpocmoe, 6eicmpoe u y0obHoe
2/1eKmpomexaHuyeckoe ycmpolticmeo
ynpasneHus.

E Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
Cenekmop nodayu napa

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

Pe2ynuposka c 2 ckopocmamu (no xenaxuro)

G Gas restart button (only for gas ovens)

Bouton de redémarrage du gaz
Botdn de reinicio de gas
KHonka nepe3anycka ea3a



PROGRESS THROUGH

TECHNOLOGY

SPUERDO DECIC DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY

Back/On | Off
Retour/Marche | Désactivé
Atras/Encendido | Apagado
Ha3ad/Bkn | Beikn

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

2.4”LCD Screen
2.4” (D (ontrle
2.4"LCD Control
2.4” Konmponnep

Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba

KHonka ysenuyerus/asepx

Decrease Button/Down
Bouton de diminution

Botdn de disminucién/aumento
KHonka ymeHbwenus

Ceiling Temperature Control
(ontrdle température voiite

Control de temperatura superior
Kormpone memnepamyps! nomoska

Time selector

Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynamop epemeru(Taiimep)

Floor Temperature Control
(ontrdle température sole
Control de temperatura inferior
Konmposne memnepamypel nona

I Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop napa

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

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

L Chimney regulation
Réglage de la cheminée
Regulacion de salida de humos
Pezynuposatue 0bimox0008

M V-Dry PRO System
Systéme V-Dry PRO
Sistema V-Dry Pro
V-Dry PRO

N On | Off boiler
On | Off chaudiere
Tecla ON/OFF boiler
Bisioyerue|sbikoyeHue komna

O 3speed program
Programme a 3 vitesses
Programa de 3 velocidades
3-cKopocmHas npozpamma

“ma



CAMPIELLO DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY

1t

RAT L

el B =3

pd pH plg

A USB
UsB
]
UsB

B Menu/Settings
Menu/Paramétres
Menu/Configuracion
Merto/Hacmpodiku

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

D Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
KHonka ysenuuenus/eeepx

E Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

Steam selector
Seélecteur de vapeur
Control de humedad
Peaynamop napa

G Cooking cycle

(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
Lukn npueomosnerus

H 6-speed program

Programme a 6 vitesses
Programa de 6 velocidades
6-cmynexyamas npozpamma

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

Decrease Button/Up

Bouton de diminution

Boton de disminucion/aumento
Kronka ymetbweHus

CAMPIELLO MANUAL CONTROL

K Time selector/Core probe
Sélecteur de temps/Sonde a ceeur
Control de tiempo/Sonda corazén
Pe2ynamap 8pemeHu
(Taiimep)/M3mepumens

L 5Speed regulation
Réglage 5 vitesses
5 regulaciones de velocidad
Pe2ynuposka ¢ 5 ckopocmamu

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

N Core probe
Sonde a ceeur
Sonda corazon
W3mepumens

A Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynamop spemenu(Tatimep)

Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
(enexmop memnepamypel
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C Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
(enekmop nodayu napa



RIALTO DIGITAL CONTROL 2.4” LCD DISPLAY

PROGRESS THROUGH
TECHNOLOGY

The essentials and nothing super uous.
This high-tech but extremely user-friendly
oven o ers 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

A USB F Steam selector K Time selector/Core probe LCD de 2.4
USB Sélecteur de vapeur Sélecteur dg temps/Sonde a ceeur Estos hornos de tecnologia High-Tech son
UsB Control de humedad Control de tiempo/Sonda Corazon sumamente faciles e intuitivos de utilizar ya
UsB Pezynamop napa Peeynamop epemeru(Taiimep)/ que ofrecen sus funciones mas importantes
B Menu/ Settings G Cooking cydle (Hsmepumens en su pantalla vertical multifuncién de 2.4”
Menu/Paramétres (ycle de cuisson 5 Speed regulation de un total de 100 programas.
Menu/Configuracién Ciclo de horneado/cocinado Réglage 5 vitesses
Meto/Hacmpodiku Lukn npueomosneHus 5 regulaciones de velocidad Lugpoeas naHens ynpaenerus c
C 2.4”LCD screen H 6-speed program Pezymupoena c 5 ckopocmamu LCD ducnneem 2.4
2.4" Contréle Programme a 6 vitesses M Start/Stop Bce camoe Heobxodumoe u Huyezo
2.4" Control Programa de 6 velocidades Commencer arréter NUUIHe20. 3MA 86ICOKOMEXHOMI0UYHAS, HO
2.4"Komponnep 6-cmynenyamas npozpamma Comenzar/Parar 4pe3BbIaliHO yOOOHAA nevb npedndeaem
Cmapm/Cmon B03MOXHOCMb UCNOJIb308AHUSA 8CEX
D Increase Button/Up I Back/On|Off o Cambix 8axXHbIX (hyHKUUL 61a200aps
Bouton Augmenter/Haut Retour/Marchg | Désactivé BEPMUKATILHOMY 2,4-010UMOBOMY SKPAHY U
Aumentar/Arriba Atras/Encendido | Apagado MHOOPYHKUUOHAbHOU 100-Npo2pammHOL
Ktonka yeenuuenus/ssepx Ha3ad/Brsn | Boikn UUPPOBOLI cucmeme ynpassieHus.
E Temperature selector J Decrease Button/Up
Sélecteur de température Bouton de diminution
Control de temperatura Botdn de disminucion/aumento
Peeynamop memnepamype KHonka ymeHowenus
RIALTO MANUAL CONTROL
B C Easy, quick and practical

A Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynamop spemenu(Tatimep)

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

C Steam selector

Sélecteur de vapeur
Selector vapor
(enekmop nodayu napa
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electro-mechanical control.

Commande manuelle

Commande électro-mécanique facile,
rapide et pratique.

Control manual
Mando electromecénico, sencillo y rapido.

PyyHoe ycmpolicmeo ynpaseneHus
lpocmoe, beicmpoe u yoobHoe
371eKMpoMexaHuyecKoe ycmpolicmeo
ynpasseHus.
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VERTEX

BREED

N
7" SENSITIVE g

To make VERTEX even more e cient and closer

to the needs of kitchen professionals is the

new digital control system with 100 programs,

12 of which can be set as “favorites”

The daily routine organization, cooking quality

and the time are standardized: a simpli ed and
interactive control has been designed to allow

even those who are not professional chefs to
operate easily, guided by intuitive images and icons.

7' Commande sensible.

Pour rendre la ligne VERTEX encore plus efficace et plus proche
des besoins des opérateurs de cuisine, voici le systeme de
contréle numérique avec 100 programmes, dont 12 peuvent
étre sélectionnés comme « favoris ». Lorganisation du travail,
la qualité et les temps de cuisson sont standardisés.

Le contréle et la gestion simplifiés et interactifs sont congus
pour permettre méme a ceux qui ne sont pas des
professionnels de travailler facilement, guidés par des images
et des icénes intuitives.

7” Control sensitivo.

Su sistema de control digital dotado de 100 programas,

de los cuales 12 pueden ser utilizados como “preferidos’,
hace que la linea VERTEX resulte alin mas e ciente y cercana
a las exigencias de los usuarios. La organizacion del trabajo,
la calidad y los tiempos de coccidn se podran estandarizar.
Su control y manejo interactivo, guiado por pantallas e
iconos intuitivos, estan pensados para guiar incluso a
aquellas personas que no son chefs profesionales.

7-010limo8bIli KOHmMposep.

Ymobesl coename VERTEX ewje 60/1ee 3¢hpekmusHbIM U
nNpubAUXeHHbIM K NOMPebHOCMAM NPOGECCUOHATO8 KyXHU,
UcnoneL3yemca Ho8aa Yugposas cucmema ynpasieHus co
100 npoepammamu, 12 u3 KOmopeix MOXHO YyCmMaHO8UMb

8 kKavecmae “u3bpaHHbix’ OpeaHu3ayua nosceoHesHoU
JKU3HU, Ka4ecmaeo npueomossieHus 61100 U 8pems
CMaxoOapmMu3upoBaHsI: ynpOUEHHOE U UHMePaKmMusHoe
ynpasnerue 661710 pazpabomarHo makum 0bpazom, Ymobei
0axe me, KMo He A8/19emcA NPOHECCUOHAITbHEIM NOBAPOM,
MOe2/U f1e2ko pabomame, pykoBOOCMBYACL UHMYUMUBHO
NOHAMHBIMU U30ODAXEHUAMU U 3HAYKAMU.
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BREED
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A Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

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

C Time selector
Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynsmop epemenu(Tatimep)

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

E Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynsmop napa

Decrease Button/Up

Bouton de diminution

Boton de disminucion/aumento
KHonka ymenbuieHus

5 Speed regulation
Réglage 5 vitesses

5 regulaciones de velocidad
Pezynuposka ¢ 5 ckopocmamu

V-Dry button
Bouton V-Dry
TeclaV-Dry
KHonKa "V-Cywka"

Cooking cycle

(ycle de cuisson

Ciclo de horneado/cocinado
Lukn npuzomosnexus

Menu / Settings
Menu/Paramétres
Menu/Configuracién
Mento/Hacmpotiku
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K LED
Led
LED
(8emodu0OHbILi

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

M Proofing program
Programmes de fermentation
Programas para levitadores
[pozpammel nposepku

N 12 speed program
Programme a 12 vitesses
Programa de 12 velocidades
12-cmynenyamas npozpamma

PROGRESS THROUGH
TECHNOLOGY




BURANO - TORCELLO DIGITAL CONTROL 2.4”LCD DISPLAY

Intuitive and user-friendly. This high-tech
but extremely user-friendly oven o ers 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
systeme de contréle numérique.

Control digital con una pantalla
LCDde24

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

[rom

i1 I:'-:;.r

& INF %2

Lugpposas naHens ynpasneHus c

LCD ducnneem 2.4

Bce camoe Heobxooumoe u Hu4e2o
JIUWHE20. IMa 8bICOKOMEXHOI02UYHAS, HO
upe3sblyatiHo y0obHasa neys npednaeaem
B03MOXHOCMb UCNOJIb308AHUA B8CEX

Cambix BaxHsIX (hyHKUUU 61a200apA
8epmuKasbHoMy 2,4-010UMO8OMY SKPAHY U
MHO20yHKYUOHAbHOU 100-npoepammHoli
yuegposol cucmeme ynpassieHus.

A USB
USB
usB
UsB

B Menu/Settings
Menu/Paramétres
Menu/Configuracién
Merto/Hacmpotiku

C 2.4”LCD screen
2.4" Controle
2.4" Control
2.4"KonTponnep

D Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
Kronka ysenuuerus/ssepx

E Temperature selector
Seélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamypel

F Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Perynatop napa

G Cooking cycle
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
Yukn npueomosnerus

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

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

J Decrease Button/Up

M Start/Stop

Bouton de diminution Commencer arréter
Botdn de disminucidn/aumento Comenzar/Parar
KHonka ymenbwenus (mapm/Cmon

K Time selector

Sélecteur de temps
Control de tiempo
Peaynamop epemenu (Taiimep)

L 2 Speed regulation

Réglage 2 vitesses
2 requlaciones de velocidad
Pe2ynuposka c 2 ckopocmamu

BURANO - TORCELLO DIGITAL CONTROL

N Proofing program

Programmes de fermentation
Programas para levitadores
[Tpozpammel nposepku

A Menu/Settings
Menu/Parametres
Menu/Configuracién
Merto/Hacmpotiku

B Temperature selector
Sélecteur de température
Control de temperatura
Pe2ynamop memnepamype

C Display
Ecran
Display
Jucnneii

D Increase Button/Up
Bouton Augmenter/Haut
Aumentar/Arriba
KHonka ysenuuenus/ssepx

E Cooking cycle
(ycle de cuisson
Ciclo de horneado/cocinado
Lukn npuzomosnerus

F Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/Cmon
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G On|Off

Marche | Désactivé
Encendido | Apagado
B | Beikn

H Time selector

Sélecteur de temps
Control de tiempo
Pezynamop epemeru (Taiimep)

Decrease Button/Up

Bouton de diminution

Botdn de disminucion/aumento
Kronka ymeHbuwienus

Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop napa



PROGRESS THROUGH
TECHNOLOGY

BURANO - TORCELLO MANUAL CONTROL

A Temperature selector B Timer selector C Temperature light D Steam selector
Sélecteur de température Sélecteur de minuterie Témoin de température Sélecteur de vapeur
Selector de temperatura Selector timer Luz de temperatura Control de humedad
(ennexmop memnepamypel (enekmop maiimepa [odceemka kamepo! Pe2ynamop napa

TORCELLO MULTIFUNCTION CONTROL / GRILL OPTION

A On/0ff light C Cooking selector E Timerselector
Interrupteurs de Sélecteur de cuisson Sélecteur de minuterie
marche/arrét lumiére Selector de coccién Selector timer
Luz de encendido/apagado Beibop pexuma (enekmop maiimepa
Bkn/8bikn ceem npu20mosieHus

B Temperature light

Témoin de température
Luz de temperatura
[odceemxa kamepol

D Temperature selector

Sélecteur de température
Selector de temperatura
(entekmop memnepamypel
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F Steam selector
Sélecteur de vapeur
Control de humedad
Pezynamop napa

“ma



CANNAREGIO prooorers

Proofers line - Ligne étuves de fermentation - Linea de fermentadores - /luHelika paccmoey4Hbix wiKkagoes.

Perfect proo ng every time

A perfect blend of technology,
reliability and design,
CANNAREGIO PROOFERS ensure
the accurate temperature and
humidity control, essential for
perfect proo ng.

Fermentation parfaite a
chaque instant

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

“ma

Una fermentacion siempre perfecta

Los FERMENTADORES CANNAREGIO

combinan a la perfeccién tecnologia,
abilidad 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 6e3ynpeyHas
paccmolika

YoauHo 06veduHsas 8 cebe mexHOI02uo,
HaoexHocms U ousatiH, PACCTOEYHBIE
UIKADBI CANNAREGIO npedocmasnsiom
MOYHbIL KOHMPOIIL MEMNEPAMYPbI

U 871a2u, Komopeiti Heo6xo0UM 0515
6e3ynpeyHol paccmotiku.

Manual with

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

de humedad

Py4Hou yukn ¢
cesleKmopom enaau

Manual
Manuelle
Manual
PydHoe




CANNAREGIO mMANUAL CONTROL

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

B Humidity selector
Sélecteur d’humidité
Selector de humedad
(enexkmop enacu

CANNAREGIO piGITAL CONTROL

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

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 e  ciency with savings
of 30% and more e ective working plan in the kitchen.

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 investigacién de Venix ha conducido
al desarrollo de una nueva generacién
de abatidores de alta tecnologia,
disefiados para satisfacer todas las ne-
cesidades profesionales de charcuterias,
pastelerias, heladerias y panaderias.
Nuestras dos nuevas lineas de pro-
ductos avanzadas se distinguen por

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

mas cortos, una mayor e ciencia ener-
gética con ahorros hasta el 30% y una
organizacion més e ciente del trabajo
en la cocina, favoreciendo de manera
clara la calidad y el rendimiento de los
alimentos.

Hosoe nokosieHue woKoabixX
oxnaoumenel

ViccnedosaHus, nposedeHHbie
KomnaHuel Venix, npugenu K
pazpabomke Ho8020 NOKOIEHUA
B8bICOKOMEXHO/I02UYHBIX LIOKOBbIX
oxnaoumenet, NpeoHasHa4eHHbIX

0714 y008/1eMBOPEHUA BCEX HYXO,

C KOMOPBIMU CMAsIKUBAMCA
npogheccuoHarnvl 8 06acmu
20CMPOHOMUYECKUX NPOOYKMO8,
KOHOUMePCKUX U30e/1ul, MOPOXeHO20 U
8bineyku.Hawiu 0ge Hogble U nepedoseie
uHetKU NPodyKYuU omauyaomcs
UHHOBAUUOHHbIM OXIAXOa0UJUM
KOHMYPOM, KOMOopbili Gbl1 NOTHOCMbIO
pazpabomar, Cnpoekmupo8aH

U ucneimat 8 1abopamopusx
X0/100UbHOU MexHUKU Venix.
OCHOBHBIM NpeumyLecmaom
A8/196MCA 2apaHMUs COKPAUIEHHO20
8peMeHU OxJ1ax0eHus, 6osiee 8bICOKAA
3HepP203(hhekMUBHOCMb, NO3BOAFIOUAS
3KOHOMUMb Nopsdka 30%, u bosiee
PAUUOHA/IbHAS OpeaHU3ayus

pabomel Ha KyxHe ¢ 04esUOHOU
8bl2000U 0714 Kayecmaa NpodyKmos u
npubeLILHOCMU.



ASPEN DIGITAL CONTROL

Fully automatic HOTGAS BYPASS defrost system

70 mm stainless steel isolation

Systéme dégivrage automatique HOTAG BYPASS

Isolation en acier inox 70mm

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneii LCD

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

softy hard

Mazkoe u xecmkoe wiokogoe

0X/1aX0eHue

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jucnneii LCD

B Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
Kronka ymeHbwieHus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botén aumentar
KHonka ysenuyenus

Completamente automatico HOTBAG BYPASS

sistema de descongelado
70 mm de aislamiento en acero inoxidable

C+D Soft & Hard Deep Freezing

Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrapida con
ciclos soft y hard

Mszkas u xecmkas 2ny6okas
3amopo3Ka

Menu
Menu
Mend
Merio

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

E+G Soft & Hard Blast Chilling

Refroidissement Soft & Hard
Abatimiento rdpido con ciclos
softy hard

Mszkoe u xecmkoe wiokogoe
0XNIaX0eHue

F+G Soft & Hard Deep Freezing

Surgélation Soft & Hard
Congelacién ultrarrépida con
ciclos soft y hard

Msakas u xecmras eny6okas
3aMOpo3Ka

KODIAK DIGITAL CONTROL

Optionals control:

UV Light and warmed
core probe

Commande en option:
Lumiére UV et sonde
centrale chauffée

Control opcional:

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

Start/Stop
Commencer arréter
Comenzar/Parar
Cmapm/Cmon

MonHocmelo asmomamuyeckas cucmema
pazmopo3ku HOTAG BYPASS
U3onayus u3 Hepxaseroweti cmanu 70 Mm

Touch Control mod. ASP05/8/10/15

SELECT CYCLE

da

A4 A I
[ARTY | MENUD | ALK

RARNEA

1|T'l’

HERD

PET non fingerprint powder coating
60 mm isolation

A LCD Display
Ecran LCD
Pantalla LCD
Jlucnneii LCD

B Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
KHonka ymerbwierus

C Increase button
Bouton « augmenter »
Botdn aumentar
KHonka ysenuyenus

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

Msakas u xecmrkas eny6okas
3aMOpo3Ka

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 ynpasJjieHue:

Y0-ceem u mepmo3oHd
€N000zpesom.

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

Hottes Poveglia - Campanas Poveglia - Beimsaxku Poveglia.

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

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

labyrinth grease Iters.

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

“ma

Hoeas cepus UHHOBAUUOHHO
NPopaboMarHbIx 8biIMSKex om

Venix c cucmemol KoHOeHcayuu
npednazaem npugnekamesnsHoili
0u3aliH Npu yCmaHosKe 8 OMKpeIMelx
NpPOCMpPAHcmMeax, a makxe
gblcoyaliwiyio 3¢eekmusHoOCMe.

48

La nouvelle gamme de hottes a conden-
sation Venix affiche un style attrayant
pour les installations ouvertes mais

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

Beimaxku POVEGLIA ocHaweHs!
UHHO8AUUOHHOU cucmemoti 8030yuIHOU
KOHOeHcayuu 0N ycmpaHeHus
uchapeHul U 3anaxos, KOMNJIeKmMymca
6bICMPOCBEMHBIMU, NPU2OOHBIMU 015
MOUKU 8 NOCYOOMOEYHOU MAulUuHe
XKUPOY/IaBIUBAIOUUMU PUAEMPAMU
nabupuHmMHo20 Muna.
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VENE XA
SMART 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, exibility, 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 e cient added value.
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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 systéme
d'exploitation « Android » intégré, qui se distingue par sa facilité
dutilisation avec un écran capacitif de 7" et par sa capacité a
exploiter simplement et efficacement les plateformes « Cloud »
offrant une forte valeur ajoutée.
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NENIX

Hornos de control tactil inteligentes,
todo lo que necesites.

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

La coccidn 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
sencillay e caz, ofreciendo un alto valor afiadido.

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

Yepnas 800xHOBeHUE 8 8e/IUKOIENUU MAKO20 YHUKA/IbHO20
8 MUpe 20p00d, Kak BeHeyus, TuHelka KOMOUHUPOBAHHbIX
neyell VENEXIA exkmouaem 8 ceba hnazmaHckue uoesus,
npednaearoujue Hausydwue Xapakmepucmuku 20mMosKuU,
2UubKoCMUu 8 npuMeHeHUU, 6e30NacHOCMU U NPAKMUYHOCMU
3KCNJTyamayuu, 2apaHmupys Camoe 8bICOKOe Ka4ecmao
3anexkaHus. [Ipoyecc 20mosKu NOCMOAHHO OMCIEXUBAEMCA
8cmpoeHHoU onepayuoHHot cucmemod “Android”
U omsiu4aemca npocmomod Ucnosne308aHus 61aeodaps
eMKOCMHOMY OuCnJielo C QUGeOHAsIbIO 7'  makxe
671a200apA 803MOXHOCMU NPOCMO20 U 3¢hgheKmuBHO20
UCNosIL308aHUA "0b/1a4HbIX" N1ameopm, ‘
npednazas 8vICoKyo 006asNeHHYIO UEHHOCM®. E
v 4



COMBI OVENS

Al el

i BEEE

VENEXIA

SAN MARCO
7" TOUCH SCREEN

1 —

@ SM40TCC* SM20TCC* SM12TCC*
Tray capacity - Capacité des plaques )

(apacidad bandejas - Buecmumocme omkos 40GN1/1-20GN2/1 20GN 1/1 126N1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques 66 mm 66 mm 75 mm

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu

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)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 436 286 16,1

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

Medidas horo AxPxH (mm) - Pasweps nesu LJxB, mm 1091 x 1252 x 1900 1091 x 1006 x 1900 792 x1021 x 1277
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 350 250 134

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 8cmpoerHoll cucmemol Camooyucmku

@) SMo7TCC* SMosTCC*
Tray capacity - Capacité des plaques

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

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 108 9.4

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 792x 1021 x 941 792x1029x 781
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 100 92

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
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE ITPUIOTOBJIEHUE TCC
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeekyuorHoe npuzomosniexue 30°C- 280°C *
Mixed steam and convection . . . . iy g (MewiaHHoe Naposoe U KOHBEKLLOHHOe . o
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomosTeHue 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 A *
C mepmoujynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom ¢
) ) . ) . i [Tpueomossierue ¢ 8akyymHoii
Sous vide cooking Cutsmesous'wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIMELWATIbHBIE 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-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOAIEPKAHNE TEMITEPATYPb! ¢
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnierue ¢ pasHbim 8pemveHem ¢
Proofing Fermentation Fermentacién Paccmolika ¢
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxoexue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN *
REFROIDISSEMENT 5 P
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS FOTOBKA
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 g ) [Tpozpamma: 803MoXHOCMb 3aNOMUHAHUSA
A . mémoriser le programme avec memorizar el programa con

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

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

V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHBIV
V-BI-DIRECTIONAL REVERSINGFAN 1y eecriomner BIDIRECCIONAL BEHTUIATOP M
. - : Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazos pezynuposku

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocri 10 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA [IPYTA neyeli
\- OVERLAP CONNECTION V- CORMNENON PAR SLPERPOSITION v CONEXION SUPERPOSICION V- COELHEHME [T YCTAHOBKY JPYT HA o
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JPYIA wkachos wokogozo oxnaxoeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [JTA YCTAHOBKM JPYr o
with Venix's proofers avec [€tuve de fermentation Venix _con Fermentador Venix HA [IPYTA paccmoeyHbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- 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 QYHKLIMK

_— . ) s Pexum npodosxerus pabomel 00
Infinity time Temps infini Tiempo infinito SHIKTIOYCHLS *

o . . I [TpoapammHoe obecneyeHue
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie H DO3HbIX S36IRG *

. 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 L 4
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELL/EHNE Bcmpoenroe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epyy oceelljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHUE
USB USB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza fcil del Cucmema nezkoli o4ucmKu .
system d nettoyer cristal interior’ BHYMPpeHHe20 cmekna
V-BREAKDROPtechnology for  Latechnologie BRISE-GOUTTE -0 WEACION DE COTAS DE AGUR "y, 75 ppcrbinns s 5
excellent humidity control pour une excellente humidité excelenge p 0719 ONMUMAnbHoU 8AaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pexmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter /lHeepmopHas mexHo02us *
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda ,
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazén Hapysiutd passem 0 2-20 mepmotsyna M
- N Régulation numérique Regulacion digital de Lugpposas peaynuposka

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

CHIC GRILL SYSTEMS

J [

J [

CGS10| CGS12

CGS06 | CGSo7

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bvecmumocmes nomrkos

10 600x400-GN1/1 | 12GN 1/1

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

Distance between tray - Distance entre les plagues

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

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 161 108

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLx/IxB, mm 792x 1021 x 2006 792x1021x 1670
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 220 190

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

J [

CGS04 | CGS05

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

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

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

80 mm |75 mm

Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

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

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) 94

Potencia (kW) - MowHocms, kBm '

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 792x1029x 1510

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C

Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 155

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

ACCESSORIES |=
»

GREASE COLLECTION - RECUPERATION DES GRAISSES

RECOGIDA DE GRASA - (0P A/IPA T12V3K
Outside dimension (WxDxH mm) - Dimensions extérieures (L x Px H mm)

Medidas exteriores AxFxH (mm) - [abapumnele pasmepo LLx/IxB, mm 785x735x700
Tank capacity - Capacité du réservoir 10T/ N1

Capacidad bandeja - 06zem emkocmu

Safety valve - Soupape de sécurité
Vélvula de sequridad - pesoxpaHuTenbHblil Knanax

Connected to the oven - Reliée au four
Conectada al horno - CoeAMHEHHbIi ¢ NeYbto

Weight (kg) - Poids (kg) - Peso (kg) - Bec, KT

55

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven)

HOOD - HOTTE - CAMPANA - BbITAXKA

000

~—~—
~~~—

POSGMWF2
WITH CARBON FILTER

Description - Description
Descripcion - Onucarue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD
HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE
KOHJEHCALIMOHHAA BbITAXKA U3 HEPXKAB. CTAJTIN

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

WATER - EAU - AGUA - BOJA

Outside dim. WxDxH

Dimensions extérieures L x Px H 792 x 772 x 434 mm
Medida exterior AxFxH - HapyxHele pasm. LLx/IxB
Power - Puissance 0.3 KW

Potencia - MowHocme

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

220-240V ~ 50/60Hz»

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

34

Standard equipment - Equipement standard
Equipamiento estandar - Cepuiinas ocHacmka

2 stainless steel removable and washable anti grease filters - 2 extraction speeds
2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
2filtros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccién
2 CoeMHbIX U MORUJUXCA XUPOYNIA6UBAIOUIUX (DUBIMPA U3 HepiK. cmanu - 2-x copocmoll dgueamens

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

Spare carbon filter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon filter kit: 86FIL0006
(artouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - it e rechange filfre charbon: 86FIL0006
Cartucho de filtro de carbon de repuesto: 60fil003 (2x) - Kit de filtro de carbon de repuesto: 86fil0006
3anacroli kapmpudx yeonbHozo gusempa: 60FIL003 (2X) - 3anacol kum yeomeHoeo humempa: 86FIL0006
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BAKERY OVENS

= =}

%) VENEXIA

. SAN GIORGIO

7" TOUCH SCREEN

T e e S - — e 7

@ SG16TCC* SG10TCC* SGO8TCC*
Tray capacity - Capacité des plaques i

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos 16 600x400 10 600x400 - GN 1/1 8600x400
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu 80mm 80 mm 87 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 28,6 16,1 188

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

Medidas horo AxPxH (mm) - Paswieps nes LZIXB, mm 1091 x 1006 x 1900 792 x 1021 x 1277 792 x 1021 x 1094
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 134 110

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 8cmpoerHoll cucmemol Camooyucmku

@) SGOBTCC* SGO4TCC*
Tray capacity - Capacité des plaques ) )
(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos 6600x400 - GN 1/1 4600x400 - GN 1/1
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~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 108 9.4

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 792x1021 x 941 792x1029x 781
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 100 92

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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TECHNOLOGY
TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMVIA VENEXIA C PYYHbIM YIIPAB/TEHVEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcién - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOBJIEHUE TCC
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccién KoneekyuorHoe npueomogsneHue 30°C-260°C *
. . . . . . . o 9 (mewarHoe naposoe u o o
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccién vapor / conveccién KOHBEKUOHHO f npuzomoseHue 30°C-230°C ¢
Steaming Vapeur Coccién al vapor Map 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [puzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon AU 2l 2
Jenvma Tc mepmowyynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén ( mepmowyynom *
. . . . 2 - [Tpueomossierue ¢ sakyymHol
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mpe HoTozued Sous Vi d}el? y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELWANIbHBIE LUNK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hele 6711000 Ha pasHbIX yPOBHAX: *
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA 1 [TOLLEPKAHNE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasHviM 8pemerHem *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN *
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 400 programs *
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar ~ flpoepamma: 803moxHoCMb 3anOMUHAHUS PY
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npozpammel ¢ Ha3eaHuem U u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automético de Asmomamuyeckas npoepamma .
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpemMA
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada uknol npueomosnerus Ha Kaxoyto 10 *
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBU(I()N DEL AIRE EN LA PACIPEJENEHNE BO34YXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEH KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/IEHHbIN PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FANp p pecriomeL BIDIRECCIONAL BEHTITATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse glglr:m L S A Konuyecmeso wazos peynuposku 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- COEAMHEHNE 1718 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neueli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - ; V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P l: NE(.T A avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§IC.ION . JAPYr I-ﬂl JPYIA tﬁ(ad)ae LLI0K08020 O
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix xnandenus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYI HA IPYIA paccmoeyeix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEJMHEHNE 1714 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JPYI HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE QYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito e e 2
BbIKITHOYEHUS
) . . I lTpozpammroe obecneyerue
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Hg p ;; oK S3bIKAX *
Unit of temperature: F° or C° UnitOé de poarame’trage de latempérat- U Onida(fi de medida temperatura L:durluuoa u3mepeHus memnepamypbl *
ure F ou °C FoC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHWE BcmpoenHoe 6 dsepuy LED .
in the door la porte enla puerta ocaelljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNHOYEHNE
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 neekoii oyucmxu *
system facile a nettoyer interior BHYMpeHHe20 Cmexna
V- BREAK DROP technology for LatechnologieV-BRISE-GourTe \-NOMIZACIONDE GOTASDEAGUA /. .o 020 pacrbiening ozl
i fytngs tecnologia para una humedad : *
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 07191 ONMUMAnbHOL BA1aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKUYUA PY
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5Hep2o3ekmugHoCmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VHeepmopHas mexHonozus *
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 ﬁfgu/aﬁon llvumérique de Regulacion digital de inyeccién Lughposas pezynuposka PY
linjection d'eau de agua UHXeKyuu 800bl
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BAKERY OVENS

VENE XIA
SAN GIORGIO MANUAL

i
}
i-_
|
;
I

&

SG10MO0GO / MZGOr

SGO6MOGO / MZGOr

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

10 600x400 - GN 1/1

6 600x400 - GN 1/1

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

80 mm

80 mm

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

50

50

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 156 104

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLx/IxB, mm 792x1021 x 1277 792x 1021 x 941
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 134 100

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

“Mod.MZGO Optional
LCD temperature display

&

SG04MOGO / MZGO

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

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

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 9.3

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm 792x1029x 781
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 92

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJI0MMA VENEXIA C PYYHbBIM YINPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NNPUTOTOBJIEHUE MOGO/MZGO
Convection cooking Cuisson par convection Coccién por conveccidn KonsexyuoHHoe npuzomosiexue 30°C-260°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccion vapor / conveccién Gttty 30°C-230°C 2
KOHBEKYUOHHOe NpU20mos/ieHue
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpueomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceeur Coccion Delta T con sonda corazon A 2L -
Jenma Tc mepmousynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén Cmepmowynom -
Low temperature cooking Cuisson a basse température Cocci6n a baja temperatura [TpuzomossieHue npu HU3Kol memnepamype -
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide 4 UeOMOBIEHE C 6aKyYMHOU -
mextonozuell Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX C1CLOS ESPECIALES CIELWANIbHBIE LUWK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hble 671100a Ha pasHbIX yPOBHAX: -
Core probe regeneration Régénération sonde a coeur Recuperacion con sonda corazon Tepmougyn -
Timed regeneration Régénération temporisée Programa de recuperacion Peaerepayus no spemenu -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA 1 [TOLAEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomossnieHue ¢ pasxviM 8pemerem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxn1axdeHue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTEN -
V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM V-RINSING SYSTEM -
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB -
Program: program can be saved with  Programme : possibilité de mémoriser ~ Programa: posibilidad de memorizar  fpoepamma: 803moxHocmb 3anomuHaHus _
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npo2pammel ¢ Ha3eaHuem U u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automético de Asmomamuyeckas npoepamma _
program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8peMA
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque programme__ Ciclos de coccion para cada programa  Ljuksiel npu2omossieHus Ha kaxdyto npozpammy -
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA D[STRIBU(I()N DEL AIREEN LA PACTPEZIETIEHWE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEH KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHAIPAB/IEHHbIV PEBEPCHBHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN p p pecrioneL BIDIRECCIONAL BEHTITATOP V
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse Nimero de velocidades configurables  Kouyecmso wazos peynuposku ckopocmu -
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKW AIPYI HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neyeli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ " V- COEAMHEHNE 719 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A,P ol NEC.T A avec les cellules de refroidissement Gl SUPERPO?'QION . APyr Ij/zl JPYIA uﬁ(acpoe WI0K0B020 <&
with Venix's blast chillers Venix con congelador ultrarrépido Venix XTaKOeHUA Veni
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKW
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYI HA [IPYIA paccmoeyHbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COELMHEHNE 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 8bIKNOYeHUS *
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 0nida ocl de medida temperatura Edwuuoa u3MepeHus memnepamypol o
ure °Fou °C FoC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe 6 dsepuyy Halogene *
in the door la porte enla puerta ocselyerue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKYEHNE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-H WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema neekoti ouucmku *
system facile a nettoyer interior BHyMpeHHe20 Cmekna
V-BREAKDROPtechnalogyfor  Latechnologie-BRISE-GOUTTE N AN DE COTRS BERGUR- . g0 pacrsinenn o
s oy ecnologia para una humedad , 4
excellent humidity control pour une excellente humidité excelente 0219 oNMUMAnbHoU 8aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tepmou30/1UpOBAHHASA KOHCMPYKYUA *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢phekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VIHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexidn externa para sequnda HapyxHeiii pa3sem ong _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmoujyna
Digital water injection control Réqulation numérique de l'injection deau  Regulacidn digital de inyeccién de agua  Lludyposast peeynuposka urxexyuu 80061 *
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VENE XIA BAKERY SOLUTIONS

HORNEADO MULTINIVEL Y MULTITIMER
SISTEMA AUTOLIMPIANTE

LIBRO DE RECETAS CON 400 PROGRAMAS
10 CICLOS DE HORNEADO POR PROGRAMA

CUISSON MIXTE MULTI-NIVEAUX

SYSTEME AUTO-NETTOYANT

LIVRE DE RECETTES AVEC 400 PROGRAMMES
N.70 CYCLES DE CUISSON POURCHAQUE

MULTILEVEL & MULTITIMER BAKING
AUTOMATIC WASHING SYSTEM

RECIPE BOOK WITH 400 PROGRAMS

N° 10 BAKING CYCLES FOR EACH PROGRAM

N° 10 FAN SPEED CONTROL PROGRAMME 10 VELOCIDADES DE VENTILACION
LED LIGHTS INTEGRATED IN THE DOOR « N.10 VITESSES DU VENTILATEUR LUCES LED INTEGRADAS EN LA PUERTA
USB - ECLAIRAGE LED INTEGRE DANS LA PORTE usB
WI-FI + CONNEXION USB WI-FI
VENIX CLOUD + CONNEXION WI-FI VENIX CLOUD
+ CONNEXION VENIX CLOUD

TRSG44 TRSG85

Manual multi-functional trolleys for 600 x 400 trays allows to easily
place in the oven, store or transport food.

Chariots multi-fonctions pour plaques 600x400 permettent
facilement l'insertion dans le four, la conservation ou le
transport des aliments.

Carros multifuncionales manuales para bandejas 600 x 400
gue permiten colocar facilmente alimentos en el horno,
almacenarlos o transportarlos.

MHO20(pyHKUUOHAbHBIE MeNeXKU C Py4HbIM ynpasseHuem ons
npomusHet pazmepom 600 x 400 MM NO380/IAIOM J1€2KO NOMEWdmb
NpodyKkmel 8 OyX08KY, XpAHUMb UU MPAHCNOpMUpo8ame UX.
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« N°10 PETYJIATOPOB CKOPOCTU BEHTU/IATOPA

MHOrOYPOBHEBAS BbIMEYKA C MYJIbTUTAVIMEPOM

CUCTEMA CAMOOYUCTKMN

KHWTIA PELIETTTOB C 400 [TPOTPAMMAMU

N° 10 UMKII0B BbIMEYKY 1719 KAX [JOV [TPOTPAMMbI

CBETO[INOLHbIE ®OHAPY, BCTPOEHHBIE B /IBEPb

uss
BAU-OAN
VENIX OBJIAKO

POSGMDF2

s

Stainless steel water condensation hood with 2 smoke entry, activated carbon Iter
and easily removable, dishwasher-compatible labyrinth grease Iters.

Hotte a condesation a eau en acier inoxydable avec 2 entrées fumées, filtre a
charbon actif et filtres a graisse labyrinthe facilement amovibles et compatibles
avec les lave-vaisselle.

Campana de condensacién de agua de acero inoxidable con 2 entradas de humo,
Itro de carbén activado y Itros de grasa laberintica (facilmente desmontables)
compatibles con lavavajillas.

30HM ¢ 800AHBIM OXJ1aXK0eHUEM U3 HepXXasetoweli cmanu ¢ 2 omsepcmuamu 0
8b1X00a ObIMd, husIbMPOM C AKMUBUPOBAHHbIM y2/1eM U J1e2KO CHUMAeMbIMU
Ia6UPUHMHbLIMU XUPOYIAasIUSAIoOWUMU UILMPAMU, COBMECMUMBIMU C
nocydomoeyHol MmawuHou.
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Proofers

DH MH MO

fi s fea W — -
] F;J 2]
= : L] - ; = - ; =
CANNAREGIO
@ CA7912DH CA7912MH CA7912MO
Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesto nodxodum ong neyu
COMBI OVENS SM12TCC - SMO7TCC - SMO5TCC
BAKERY OVENS SG10 - SGO8 - SGO6 - SGO4 - TCC - MOGO - MZGO0
Tray capacity - Capacité des plaques ) ) )
Capacidad bandeias - Bvecmustocms romkos 12 600x400 - GN 1/1 12 600x400- GN 1/1 12 600x400 - GN 1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 75mm /5mm 75mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 24 24 24
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pamepei neyu LLix/IxB, mm 792x893x706 792x893x706 792x893x706
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura max. de coccién - Makc. memnepamypa 20mosku 60°C 60°C 60°C
Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 48 48 48

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 2 ovens)
VENEXIA m“\ 4 m\\w =

000 . POSGMDF2"
= POSGMDF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modele adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nooxodum 0714 nevu
COMBI OVENS SM12TCC - SMO7TCC - SMO5TCC
SG10 - SGO6 - SGO4 - TCC - MOGO - MZGO
BAKERY OVENS SGO05 + SG05
SGO05 + SG08
Description - Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
Descripcion - Onucatue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHZEHCALIMOHHAA BbITAXKA 13 HEPXXAB. CTAIIY
Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion WATER (DOUBLE CHIMNEY) WATER (DOUBLE CHIMNEY)
Cucmema KoHOeHcayuu
Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x Px H
Medida exterior AxFxH 792 x772x323 mm 792 x 772 x 434 mm
HapyxHele pasm. LLx/]xB
Power - Puissance
Potencia - MowHocme 03kw 03 kw
Voltage / Frequency
Tension / Fréquence 220-240V ~ 220-240V ~
Tension / Frecuencia 50/60Hz 50/60Hz
Hanpsaxerue /Yacmoma {
Weight (kg) - Poids (kg) = N
Peso (kg) - Bec, ke 34 29
Standard equipment 2 stainless steel removable and washable anti grease  Iters - 2 extraction speeds
Equipement standard 2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
Equipamiento estandar 2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion —— -H_—-—
CepuliHas ocHacmka 2 CoeMHbIX U MOIOUJUXCA XUPOY/IaB/IUBAIOWUX (UbMPd U3 HEPX. CMAU - 2-X CKOpocmHoU d8ueamertb [
Accessories Spare carbon lter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FIL00006 ﬁ
Accessoires Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006 k ﬂ
Accesorios Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de  Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006 -
AKceccyapel 3anacHol kapmpuox yeoabHo20 guasmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol Kum y20716H020 (usiempa: 85FIL00006 *With 2 smoke entry
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ACCESSORIES |=

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven) s

VENEXI1A TR TR TR TR
2 POSLMWF1 POSLMWF2 POSGMWF1 POSGMWF2

~~—
~—~—

WITH CARBON FILTER WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesib nodxodum ons nequ

COMBI OVENS

BAKERY OVENS

SM40TCC - SM20TCC SM40TCC - SM20TCC SM12-07-05-TCC

SG10-08-06-04-TCC-  SG10-08 - 06 - 04 - TCC -
SG16TCC SG16TCC MOGO - MZGO MOGO - MZGO

SM12 - 07 - 05TCC

Description - Description
Descripcién - OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALMOHHAA BbITAXKKA U3 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmema KoHOeHcayuu

WATER / EAU/ AGUA/ BOJA  WATER/ EAU/ AGUA/BOJA  WATER/ EAU/AGUA/BOJA  WATER/ EAU/ AGUA / BOJA

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

1051 x 781 x 323 mm 1051 x 781 x 433 mm 792 x 772 x 323 mm 792 x 772 x 434 mm

Power - Puissance
Potencia - Mow+ocmes

03 kw 0.3 kw 03 kw 03 kw

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

220-240V ~
50/ 60 Hz

220-240V ~
50/ 60 Hz

220-240V ~
50/ 60 Hz

220-240V ~
50/ 60 Hz

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

33 38 34 29

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

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

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

2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

2 CoeMHbIX U MOIOUJUXCS XKUPOYIABIUBAoWUX uIbmpad U3 HEPX. CMaAnu - 2-x ckopocmroU 0sueamesib

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

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

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

Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60 1003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 86 10006
3anacHol kapmpudx yeosibHo2o gunempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHou kum yeonbHo20 cusiempa: 86FIL006

POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

VENEXIA B WY
o) POSGMAF2
2> POSGMAF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modeéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum 0718 nedu

COMBI OVENS SM12TCC - SM0O7TCC - SMO5TCC

BAKERY OVENS SG10-08-06 - 04 - TCC - MOGO - MZGO

Description - Description
Descripcién - Onucarue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHJJEHCALMOHHAA BbITAXKKA U3 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmema KoHOeHcayuu

AR/ AR/ AIRE / BO34YX AR/ AIR / AIRE / BO3[YX

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

792 x 772 x 323 mm 792 x 772 x 434 mm

Power - Puissance
Potencia - MowHocme

03 kw 03 kw

Voltage / Frequency
Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia
Hanpaxerue /Yacmoma

220-240V ~
50/ 60 Hz

220-240V ~
50/ 60 Hz

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

34 29

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CeputiHas ocHacmka

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

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

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

2 CeeMHbIX U MOIOUJUXCA XUPOY/1Ia8IUBAIOUUX (DUAbMPA U3 HEPX. CMAU - 2-X CKOPOCMHOU d8ueamerts

Accessories - Accessoires
Accesorios - Akceccyapel

Spare carbon Iter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FILO0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006

Cartucho de Itro de carbon de repuesto; 60 1003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 85 100006
3anacHol kapmpuox y2onbHo20 ¢uibmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHod kum yeoneHo20 hunbmpa: 85FIL00006
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Stands

MODEL SUITABLE FOR VENEXIA COMBI / BAKERY OVENS

MODELE ADAPTE POUR FOURS VENEXIA COMBI / BOULANGERIE

MODELO APTO PARA VENEXIA COMBI / HORNOS BAKERY

MOJEJIb NOAXOANT JJTAJIMHEEK [TAPOKOHBEKTOMAT / KOHBEKLUIMOHHAA MEYb/TA30BAA MEYb

VENEXIA 1 :u; E h | — !‘A !——Lﬁ — —_,

u I I il I u ] [

TA7984H70S TA7984H70X TA7984H49X TA7984H80S TA7984H80X TA7984H30X TA7984H17X

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

COMBI OVENS SM12TCC - SMO7TCC - SMO5TCC
Load Capacity
Capacité de charge 6 ) ) 7 )
Capacidad de carga GN1/1 GN1/1
Lonycmumas Haepy3ka

Space between trays

Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 80 ) ) 80
Paccmostue mexdy nomkamu

SG10TCC - MOGO - MZGO
SGO8TCC

PAKERTOVENS SGO6TCC - MOGO - MZGO
SG04TCC - MOGO - MZGO
Load Capacity 6 7
Capacité de charge
Capacidad de carga GOOXA}OO - - 600X4/00 -
Lonycmumas Hazpy3ka GN1/1 GN1/1
Space between trays
Espace entre les plaques 80 ) ) 80 )

Distancia entre bandejas
PaccmosHue mexdy 10mkamu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur L x Px H
Medida exterior AxFxH 790x840x 700 790x840x700 790x840x490 790x840x800 790x840x800 790x840x300 790x840x170

HapyxHele pasm. LLx/|xB

Weight
Poids
Peso
Bec

23,3 kg 215kg 17,3 kg 25kg 23,7kg 133 kg 113kg
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Trol IeyS ACCESSORIES E

MODEL SUITABLE FOR VENEXIA COMBI / BAKERY OVENS

MODELE ADAPTE POUR FOURS VENEXIA COMBI / BOULANGERIE

MODELO APTO PARA VENEXIA COMBI / HORNOS BAKERY

MOJEJIb NOAXOANT JJTAJIMHEEK [TAPOKOHBEKTOMAT / KOHBEKLUIMOHHAA MEYb/TA30BAA MEYb

VENEXIA

! o gl T S e
w - ""J-"’ J‘Jﬂ ;u;ﬁ ;_‘_‘l‘ﬁ

TR40S TR20S TRP20 TRB20S TR16S TR10S TRSG85 TRSG44

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

COMBI OVENS SM40TCC SM20TCC SM20TCC = s = =
SG05 SG05
BAKERY OVENS - - - SG16TCC SG16TCC SG16TCC + +
SG08 SG05
. 51
Load Capacity Plates
Capacité de charge 40 GN1/1 20 GN 1/1. Assiettes 20 16 10 5+8 5+5
Capacidad de carga 20 GN2/1 Plat 600x400 600x400 600x400 600x400 600x400
Lonycmumas Hazpyska T atos
apesiku
Space between trays Upper Upper
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120 mm 5/75mm 5/75mm
PaccmosHue mexoy Lower Lower
nomKamu 8/84 mm 5/75 mm

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

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

Weight
Poids
Peso
Bec

32kg 25kg 38 kg 25kg 25kg 24 kg 73,1kg 68,8 kg
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SQUERO
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E ESSENTIAL
LECTION
\

SQUERO

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 ovens are the perfect choice for restaurants,
catering, deli and large canteens. With nothing
super uous but all the essentials, this high-tech
but extremely user-friendly oven o ers all the most
important functions. A complete Ovens family: 5”,
24 LCD Digital and manual control; 2/1 size version
and gas line.

66

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 SQUERO, une ligne de fours ot le mini-
malisme 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 posséede
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.



.

[ L f e §E-REEE T )
0 s

i - .
5| SOUERD

A W

SQUERO Nada de super uoy todo indispensable

Un nombre que rinde homenaje al lugar donde se
construian las gondolas de la Serenissima, para evocar la
calidad concreta de SQUERO, 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 super uoy 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" una de 2,4"LCD y las opciones
2/1ydegas.

SQUERO Huyezo nuuwiHe20, mosibKko Heobxooumoe

HassaHue modenu omoaem 0aHb YBaxeHUs Mecmy,

20e Macmepa cmpousiu 20HOO/Ibl BeHeyuaHCcKkoU pecnybnuku

CepeHuccuma, u Noo04YepKUBaAemM peanbHoe Kayecmao

nuHetiku neyeti SQUERO, npednazaioujux npogeccuoHanusm

U BbICOKUE XApakmepuCmMUKU U, NO3MOMY, ABAFIOUJUXCA

u0easibHeIM pewieHuem 0718 pecmopaHo8, KelmepuH208biX

OpeaHu3ayud, 2acmpoHOMOB8 U KPYNHbIX CMOJI08bIX. B 3mom

mexHo102u4eckoM anndpame, OMJIUYAIOUEMCA 8bICOKOU

npocmomot 3kcnayamayuu,

Hem HUYe2o JIuWIHe20, HO eCMb 8ce HEOOXOOUMOe.

OcHogHble yHKYUU ynpasisiomca eMKOCMHbIM

CEeHCOPHbIM YCmMpOoUCmBOM, COEOUHEHHbIM ‘

C 3KPAHOM Ha 5" E
v 4




COMBI OVENS

SQUERO

GN2/1

COMBI DIGITAL
with 2.4”LCD Display

&

S$Q1021DG0O/DGC” SQ0621DG0/DGC

Tray capacity - (apacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkog

10GN 2/1-20GN 1/1 or 10 660 x 460** 6 GN 2/1-12 GN 1/1 or 6 660 x 460**

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 85mm 85mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 18,7 12,5

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm 960x1110x1212 960x1110x876
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omoeu 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 293 167

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

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

SQUERO

GN2/1
COMBI MANUAL

&

SQ1021MONO SQ0621MONO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos

10GN 2/1-20 GN 1/1 or 10 660 x 460** 6 GN 2/1-12 GN 1/1 or 6 660 x 460**

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 85mm 85mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 186 124

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm 960x1110x1212 960x1110x876
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 293 167

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

**Special tray rack support on request - Support spécial porte-plateau sur demand - Solicitar bandeja especial apta para soportes - 3anpocume cneyuansHyto nodcmasky ona 10mKog
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TECHNOLOGY
TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [TPUIOTOBJIEHUE DG M
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mlxe;i steam and convection Cuisson mixte vapeur Mixto coccion N (meuiarHoe naposoe u 0C-B0C @ 30°C-B0C ¢
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 Coccion por aire seco [puzomosniexue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
- 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 . [TpuzomossnieHue ¢ 8akyymHoli _
Sous vide cooking (umnesouslwde Coccidn Sous Vide mexHonozuei Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIBHBIE UUK)bI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHbie 671100 Ha Pa3HbIX yPOBHSAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA * -
V-CUISSON & MAINTIEN V-TOTOBKA M NOLIEPKAHWE B
V-CO0K & HOLD AU CHAUD V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb! ¢
V-Dry PRO System Systeme V/-Dry PRO SISTEMAV-DRY PRO V-Dry PRO L 4 -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosierue ¢ pasHoiM 8pemeHem L 4 -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika L 4 -
Automatic Cooling Refroid(ssement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxniaxderue L 4 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT _ V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHUCTKN & -
AUTOMATIC COOKING ﬁﬁ;ﬁ%gﬁgﬁ”ﬁm i COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 100 programs @ -
. Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHOCMb
mﬁrﬂmg?ﬂa Tc t(L?rne btz mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUSA NPOPAMMb ¢ * -
P noms et images nombre e imagen HA38aHUEM U U300paxeHuem
Overnight automatic cleaning  Programme de nettoyage automa- Programa automatico Asmomamuyeckas npozpamma * _
program tigue de nuit de limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8peMs
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Ljukner npueomosneHus Ha Kaxayto q _
Cooking cycles for each program programme programa HDGeDAMAY n°6 ¢
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA  PACIPEJEJIEHUE 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/IEHHbIN PEBEPCUBHbIN Y .
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTU/IATOP
. L . Nimero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse confiqurables chopou 5 * 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION Zﬁf,’r%ﬂwﬁ:‘””‘”
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 1719 YCTAHOBKH o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYIA neveii
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PARSUPER- — conexion supERPoSICiON - COBBMHEHUE 113 YCTAHOBKY
with Venix's blast chillers POSITION avec s cellules de con congelador ultrarrapido Venix APYT HAIPYIA wikagbos wiokosozo © ©
refroidissement Venix 9 P oxnaxoenus Venix
V- CONNEXION PAR " <
V—' OVERL'AP CONNECTION SUPERPOSITION avec [étuve de V-CONEXION SUPERPQSICION V- COEANHERNE J19 YCTAHOBKM ﬂpyr o o
with Venix's proofers formentation Venix con Ferme’ntadorVemx ' HA [IPYIA paccmoeutbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [T YCTAHOBKN o o
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINN
- . ) P Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BlkI0YeHUS ¢ ¢
n . . — [TpoapammHoe obecneyeHue _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie H PO3HLX 3K *
f [ nr (O Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  FQuHuya u3meperus memnepamypel
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C o (° o it °C ¢ )
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage V - LUCES Luces integradas V - OCBELEHNE Bcmpoenroe LED * LED *
in the door intégré dans la porte en la puerta 8 08epuy ocaelleHue
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 Y
clean system facile a nettoyer aristal interior BHYMPEHHe20 Cmekna
V- BREAK DROP technology for  La technologieV-BRISE-GOUTTE X&ﬂgﬂgﬁjg’:}a%&fﬂﬁg DE- Textonoeus PACTIbITIEHNA BObI * *
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 . .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3ppekmusHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHeili passem 054 _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmowyyna
- et Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccion  Luchposas peaynupoexa
Digital water injection control l'injection d'eau deaqua UHXeKyuu 60061 * ¢

69



GAS COMBI
OVENS

SQUERO

GN2/1

GAS COMBI DIGITAL

with 2.4”LCD Display

SQ1021ADGO/DGC” SQ0621ADG0/DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques ) )
Capacidad bandejas - Bvecmiistocme fomKos 10GN 2/1-20GN 1/1 or 10 660 X 460** 6 GN 2/1-12 GN 1/1 or 6 660 X 460**
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50 50
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y
Voltage / Tension / Tensién / Hanpsaxenue 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 0,58 0.4
Maximum rated gas power 20 15
Puissance de gaz nominale maximale
Potencia nominal maxima de gas 638'2%3&05\%\';’?;\/(\';)\/\/ ) G38-2%3P105\%v;/t(akrv(¢<)\lv )
HomuHansHasg mowHocme 2a3a
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) 964x1208x1321 964x1208x985
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle)
Pasmepoi neyu LUix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 260°C 260°C

Temperatura max. de coccion
Maxc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 164 129

SQUERO

GN2/1
GAS COMBI MANUAL

SQ1021AMVNO SQO0621AMVNO
gggc‘lgggﬂgdefgfa‘éfj iﬁ;ﬁn’;’gggﬁ — 10 GN 2/1- 20 GN 1/1 or 10 660 X 460** 6 GN 2/1 - 12 GN 1/1 or 6 660 X 460**
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja y Paccmoanue Memaypﬂo(r]nkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz) 50 50
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 058 04
;\anximurg rated gas plower - 20 15

uissance de gaz nominale maximale

Potencia non?inal méxima de gas GSg—Z%SF)loS\%v;/((akrv(\I/()\N ) 638'2%3&05\%\’;’32\,(\';)\/\/ )
HomuHansHasg mowHocme 2a3a
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px Hmm) 964x1208x1321 964x1208x985
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle)
Pasmepoi neyu Ux/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 260°C 260°C

Temperatura max. de coccion
Maxc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 164 129

* Automatic clean system integrated - Modél avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modestb co cmpoenHoii cucmemoti camooyucmiu
**Special tray rack support on request - Support spécial porte-plateau sur demand - Solicitar bandeja especial apta para soportes - 3anpocume cneyuaneHyio nodcmaexy ons nomxoe
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TECHNOLOGY
TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/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 DG MVNO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mixed steam and convection Cuisson mixte vapeur Mixto coccién (meuiarHoe naposoe u 0 0 0 o
cooking et convection vapor / conveccion KOHBEKUUOHHOe NPU20mosJieHue WCEBOC & 30CB0C @
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 [pueomosnietue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
- Cuisson Delta T avec Coccién DeltaT con [Tpuzomossierue 6 pexcume _
DeltaT cooking with core probe sonde a coeur sonda corazon [lenbma T c mepmoujynom ¢
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmouwjynom L 4 -
) . . ) . ) [TpuzomossieHue ¢ 8akyymHoli _
Sous vide cooking CU/Slnesouslwde Coccidn Sous Vide mexHonozuei Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIEUNANIbHBIE UNKTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHble 671100a HA pa3HbIX YPOBHSAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 -
V-CUISSON & MAINTIEN V-TOTOBKA M NOLIEPKAHWE _
V-CO0K & HOLD AU CHAUD V-COCERY MANTENER TEMIEPATYPb! 2
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosierue ¢ pasHoiM 8pemeHem L 4 -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika L 4 -
Automatic Cooling Refroid(ssement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuvyeckoe oxnaxderue L 4 -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT _ V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHUCTKN & -
AUTOMATIC COOKING ﬁf,‘;g%gﬁgﬂf"f”r COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 100 programs 4 -
. Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHOCMb
mﬁ??mz?ff rlnc tcjg be saved mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPOZPAMMb C 2 -
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 coccin para cada Ljuknbr npueomosneHus Ha Kaxayto q _
Cooking cycles for each program programme programa DODAMAY n°6 ¢
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA  PACIPEJE/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 . .
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTU/IATOP
. . . Ndmero de velocidades Konuyecmeo uiazo pezynuposku
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse confiqurables cropocmu 2 ¢ 2
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION z'l,f,rr%ﬂwﬁj’”"”
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEIMHERNE 1719 YCTAHOBKN o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neyeli
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PARSUPER- — conexion supERPosICioN - COBBMHEHUE 113 YCTAHOBK
with Venix's blast chillers POSITION avec s cellules de con congelador ultrarrapido Venix APYT HAZIPYIA wikagbos wiokosozo © ©
refroidissement Venix 9 P oxnaxoerus Venix
/- CONNEXION PAR < <
V- OVERLAP CONNECTION SUPERPOSITION avec [étuve de V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [i/19 YCTAHOBKM JPYT o o
with Venix's proofers formentation Venix con Ferme’ntadorVemx ’ HA [IPYTA paccmoeurbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE JITTG YCTAHOBKN o o
Venix's stand TION avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA JIPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINK
_— e ' - Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BlKI0YeHUS 2 ¢
) . . TRyt [TpoepammHoe obecneyeHue _ _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie H PO3HLX 30K
f [ nr (O Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  FouHuya usmepenrus
Unit of temperature: F*or C température °F ou *C Feo(° memnepamypbl °F unu °C ¢ ©
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage V - LUCES Luces integradas V- OCBELEHNE Bcmpoenroe LED * LED *
in the door intégré dans la porte en la puerta 8 08epuy ocaeleHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOJK/THYEHNE
USB UsB USB UsB * -
WI-FI WI-FI WIFI WI-HI ¢ -
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 . .
clean system facile a nettoyer aristal interior BHYMPEHHe20 CMekna
V- BREAK DROP technology for  La technologiel-BRISE-GOUTTE Xégg';’é'f&ﬁ'{)og'fa[’pifﬂﬁg OE V- Texnonoaun PACTBUTEHMS BObI o o
excellent humidity control pour une excellente humidité humedad excelente 0715 ONMUMANbHOL 8N1aXHOCMU
Thermally insulated structure  Structure d'isolation thermique  Estructura de aislamiento térmico Tepmou3onuposarHas koHcmpykyus . .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢hpekmusHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHBepmopHas mexxono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHeili passem 054 _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmouyyna
- N Régulation numérique de Regulacion digital de Lughposas pezynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau inyeccion de aqua UHXeKyuu 600! ¢ ¢
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COMBI OVENS

] SOUERD
TOUCHYb5”

R E R

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

(apacidad bandejas - Buecmumocme nomrkos 40GN1/1-20GN2/1 20GN 171 12GN111
Distance between tray - Distance entre les plaques

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

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 431 281 15,7

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

Medidas horo AxPxH (mm) - Paswieps nesu LJXB, mm 1051 x 1248 x 1881 1051 x 1002 x 1900 937x890x 1211
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 286 250 135

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 8cmpoerHoll cucmemol Camooyucmku

@ SQO7TCC* SQO5TCC*
Tray capacity - Capacité des plaques

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

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 105 10,5

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 937x 885X 875 937x885x 715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 89

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOB/IEHUE TCC
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and Cuisson mixte vapeur et . I I (mewiarHoe naposoe u or 9200
convection cooking convection Mixto cocci6n vapor / conveccidn KOHBEKULOHHOe npu20mosieHue 30°C-230% ¢
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [Tpuzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomoanenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jleoma T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom R 4
) , . . . . [Tpueomossierue ¢ 6akyymHoii
Sous vide cooking (uts:nesou5’v1de Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CITELHATIbHBIE LUNKIIbI
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-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA U TOJEPKAHNE TEMITEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ 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 CAMOOYUCTKN *
REFROIDISSEMENT 5 i ABTOMATHYECKAA
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 120 programs *
\};Iri(;gram: program can be saved Z(;g;ar;ngr?; m /I;;J;sibi/ité de mémoris- E;(;grrealma: posibilidad de memo- TIp02DaMMG: GO3MONHOCMS 3ANOMUNTHUA
name and picture avec noms et images programa con nombre e imagen RPOPAMME CHO3BaHUEM U U300paREHIIEM
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati-  Programa automdtico de limpieza ~ Asmomamuyeckas npozpamma .
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE 8pEMS
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosneHus Ha Kaxayio o
Cooking cycles for each program programme programa npozpammy n°6 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DELAIRDANS LA DISTRIBUCION DELAIREENLA  PACIPEJE/IEHUE BO3AYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-1BYHATPABTIEHHbIA PEBEPCHBHBIN
ERIREEENRY e BIDIRECCIONAL BEHTATATOP *
. - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wiazoe pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocu 2 ¢
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - - V- COEAMHERNE [I/19 YCTAHOBKM
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 T l()(l)a ot df illgr 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? . dilrj ultra r(:g pci d% Venix JPYT HA [IPYTA wikaghos wokogozo &
Venix oxnaxdeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHVE 118 YCTAHOBKY iPYT HA
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINU
- p ) s Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 90 BblKTI0YeHUA *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe ST TR 4
q J[onr (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus memnepamypol
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C Foo F it °C *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELL/EHNE Bcmpoentoe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHUE *
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema neekoti o4ucmiu 8HymperHezo .
clean system nettoyer interior ] cmekna
V- BREAK DROP technology LatechnologieV-BRISE-GOUTTE {ATOMCACION DE COTAS DEAGUR " 71510005 pcrisinetn o ’
for excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 0719 oNMUMAansHoU 8AaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosio2us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . . _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem 0 2-20 mepmolyna
- R Régulation numérique de Regulacién digital de Lugpposas pezynuposka
Digital water injection control l'injection d'eau inyeccion de aqua UHXeKyuY 800! ¢
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COMBI OVENS

SQUERDO
DIGITAL 2,4" LCD

@ SQ40DO0C” SQ20D0C” SQ12DG0/DGC”
Tray capacity - Capacité des plaques )

(Capacidad bandejas - Bmecmumocms nomrkos 40GN1/1-20GN 2/1 20GN1/1 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 66 mm 66 mm 70mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 431 281 158

Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) 1051 x 1248 x 1881 1051 x 1002 x 1900 937x890x 1211
Pazmepei neyu LUix/IxB, mm

Max cooking temperature

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

Makc. memnepamypa 20mogku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 286 250 135

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

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

@ SQO07DGO/DGC” SQ05DG0/DGC” SQ053D00/D0C”
Tray capacity - Capacité des plaques

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

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 70 mm 70 mm 67 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpsetue 380-415V 3N~ or 220-240V~ 380-415V 3N~ or 220-240v~ 380415V SN~4220-240
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,6 106 53

Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) 937 x 885 x 875 937 x885x 715 701 X 780 X 625
Pazmepei neyu Lx/IxB, mm

Max cooking temperature

Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura max. de coccién 260°C 260°C 260°C

Maxc. memnepamypa 20mosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 88 55

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE [TPUIOTOBJIEHUE D DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeexyuoHHoe npu2omossiexue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mixed steam and convection Cuisson mixte vapeur et . 9 .. (mewarHoe naposoe u q @ 0 o
e convection p Mixto coccion vapor / conveccion e f DT 30°C-230°C @ 30°C-230°C @
Steaming Vapeur Coccidn al vapor Tap 35°C-130°C @ 35°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [Tpu2omosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C 4 30°C-260°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur Egr(;%?] DeltaT con sonda Z'g ZZ%Z Of ?;&%goﬁ%%e L 2 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmouwyynom L 2 ¢
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccion Sous Vide g’;’;{z%’;gf:::ggﬁ%}éy MHou - 2
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELIMANTbHBIE LINK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHbie 6/1100a Ha Pa3HbIX YPOBHAX: - L 2
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-rOTOBKA B HOYHOE BPEMA L 4 L 4
V-CUISSON & MAINTIEN AU V-TOTOBKA M IOAJEPKAHNE B B
V-COOK & HOLD CHAUD V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPH!
- ) ) S » -, [puzomosneHue ¢ pasHoim _
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 CAMOOYHUCTKN & &
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAA IOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUIA PELIEMTOB 99 programs 4 100 programs 4
. Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [Tpozpamma: 803MoxHOCMb
%ﬁrsgnmg?r%aﬂm be saved mémoriser le programme avec ~ memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPOZPAMMbI C - *
p noms et images nombre e imagen HA38aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuvyeckas npozpamma _ *
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMs
. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada L{uknel npuzomoeneHus Ha 8 q
Cooking cycles for each program pj;oqramme p q B—— P e gpoepaMMJ/ n° L 2 n°6 *
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA  DISTRIBUCION DELAIREEN  PACIPEAENIEHNE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION B PAGOYE/ KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING  V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ABYHATTPABTIEHHbIA . .
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHbIN BEHTUNIATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse L\lou nrggﬁ)rglfl '\Elgloadades fz:::(%rz’mo Wiaeos pecynuposku 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 119 YCTAHOBKH o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours SUPERPOSICION con hornos JPYI HA IPYTA neyeli
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPER- V-CONEXION SUPERPO§I§ION V- COEMHERNE /19 YCTAHOBKH
with Venix's blast chillers POSITION avec les cellules de con congelador ultrarrapido JPYI HA [IPYTA wikaghos wiokogozo O &
refroidissement Venix Venix oxnaxoenus Venix
/- CONNEXION PAR < < V- COEMHERNE /1A YCTAHOBKH
v OVERLAP E?ONO“;(ES'ON SUPERPOSITION avec téuvede  \-CONCAION SUPERPOSICON. oy oy paccmaesse awep o o
fermentation Venix Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI-  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 1719 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 QYHKLINK
_— . ' . Pexum npodomxeus pabomol
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 BbIKTI0YeHUA L 2 *
, . . — [TpozpammHoe obecneyerue Ha
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie POHOX ARG L 2 *
. [ (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  FduHuya usmeperus memnepamypel
Unit of temperature: F° or C température °F ou °C Foo 0 Funu °C L 2 *
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHNE Bcmpoenroe 6 Halogen * LED *
in the door dans la porte en la puerta deepuy oceeujeHue 9
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOAK/THYEHNE
USB UsB USB UsSB - *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI - L 4
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD - *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne facile  Sistema de limpieza facil del Cucmema neakoli o4ucmeu * *
clean system a nettoyer cristal interio[ BHYMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for  La technologieV-BRISE-GOUTTE Xﬁg'&f&ﬁ?'ﬂfgﬁﬂﬁg DE . Texnonozus PACTIBUTEHNS BOAbI o 0
excellent humidity control pour une excellente humidité h giap 0151 ONMUMAnbHOU 67aXHOCMU
umedad excelente
Thermally insulated structure  Structure d'isolation thermique  Estructura de aislamiento TepMoU30/1UpOBAHHAS KOHCMPYKYUS * *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) térmico (eficiencia energética)  (3HepeodppekmusHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter WHeepmopHas mexxonoaus - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHbili passem ona _ _
2nd core probe 2e sonde a coeur sonda corazon 2-20 mepmouyyna
L N Régulation numérique Regulacion digital de Hudgyposas pezynuposka
Digital water injection control de%’injection d’eauq inygeccién de agqua umfgkuuu 506{/ ’ ¢ ¢
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COMBI OVENS

HEERNNENNNNNF

SQUERO

MANUAL
@ SQ40MONO SQ20MONO SQ12MONO
Tray capacity - Capacité des plaques )
(Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos 40GN1/1-20GN 2/1 20GN1/1 12GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy Jomkamu 66 mm 66 mm 70mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~ 380-415V 3N~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 431 281 158
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxt (mm) 1051 x 1248 x 1881 1051 x 1002 x 1900 937x890x 1211
Pazmepei neyu Lix/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura méx. de coccion 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 286 250 135

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

@ SQO7MONO SQO5MONO SQO53MONO
Tray capacity - Capacité des plaques

(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos 7GN1/1 5GN1/1 SGN2/3
Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu 70 mm 70 mm 67 mm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tensicn / Hanpsenue 380415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240v 3~ S80-FLSN3N-1230-240V
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowjHocme, kBm 105 105 54

Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) 937 x885x 875 937 x885x 715 702 X 780 X 625
Pazmepsi neyu Lx/IxB, mm

Max cooking temperature

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

Maxc. memnepamypa 20mogku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86 55

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUIOTOB/IEHUE MON
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and convection . . ) . - » (MewaHHoe naposoe U KOHBEKULOHHOe .
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomosTeHue 30°C-230°C *
Steaming Vapeur Coccion al vapor MMap 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [pu2omosneHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
N . , - . [lpuzomosnenue 8 pexume [Jenoma _
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a cceur  Coccidn Delta T con sonda corazon T ¢ mepmolynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazén C mepmowjynom -
) ) . ) - ' [Tpueomossierue ¢ saxyymHoii _
Sous vide cooking Cmsmesous’wde Coccidn Sous Vide mexHonozued Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto myltinivel: PasHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-TOTOBKA U 1OJLEPKAHNE TEMITEPATYPbI -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoiM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroid/;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuvyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN -
REFROIDISSEMENT 5 i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-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 B8peMs
. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccin para Lukner npueomosnieHus _
Cooking cycles for each program programme cada programa Ha KaX0yto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DELAIREEN LA PACIPEJE/IEHUE BO3JYXA
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-1BYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIN
IRV e BIDIRECCIONAL BEHTATATOP )
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse mﬂim de velocidades configu- Konuyecmeo wazo pezynuposku ckopocmu 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION with V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEZIMHEHWE 1191 YCTAHOBKM o
ovens avec les fours hornos JIPYI HA [IPYTA neveii
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEAMHERNE /19 YCTAHOBKU
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
il b(l)a st chillers avec les cellules de refroidissement © noc ong e?a d OlrJ ultrarrpi d% Venix JPYT HA [IPYTA wikagpos wokogozo &
Venix - ) oxnaxderus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEVHEHME /19 YCTAHOBKM o
Venix's stand avec le support Venix Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmaeok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLNK
- R ' s Pexum npodomxenus pabomei 0o
Infinity time Temps infini Tiempo infinito CHIKTIOYCHLS *
o . . Treff [Tpozpammroe obecneverue _
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie Ha PO3HBIX 36K
. PO Unité de paramétrage de la tem- Unidad de medida temperatura Founuya usmeperus memnepamypol
Unit of temperature: F° or C pérature °Fou °C Fo0 F it °C
V - LIGHTS Lights integrated in V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHNE Bcmpoenroe Halogen
the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocselljeHue 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 o4ucmku .
system nettoyer interior i B8HYMpeHHe20 cmek1a
V-BREAKDROP technology for ~ LatechnologieV BRISE-GOUTTE -0 WLACION DE COTAS DE AGUR "y, 7,50 ppcrbynns s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 0719 oNMUMAnbHoU 8AaXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy 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 Hapyxwbiii passem ong _
2nd core probe 2e sonde d coeur egunda sonda corazon 2-20 mepmouwjyna
- R Régulation numérique Regulacién digital de inyeccién ugpposas pezynuposka
Digital water injection control de linjection d'eau deaqua UHXeKyuY 800! ¢
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GAS COMBI
OVENS

SQUERO

GAS COMBI DIGITAL
with 2.4” LCD Display

1

l-rl-'—— . O pa—
SQ12ADGO0/DGC” SQO07ADGO/DGC” SQO5ADG0/DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos 12GN1/1 7GN1/1 SGN1/1
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 ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 058 0.4 022
ngimum rated gas power 20 15 12
ﬁg‘i’ﬁg;“’n‘i‘;ﬂ%‘r’é{’%’gmﬁZ’:’;’;’S’”’e 530-G3 Power (kW) 530-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HOMUHGTbHAT MOWHOCTI> 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x P x H mm) 939 x933x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 821
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepsi neyu Ux/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

SQUERO
GAS COMBI MANUAL

SQ12AMVNO SQO07AMVNO SQO5AMVNO
Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocms nomxkos 12GN1/1 7GN1/1 SGN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 70mm 70mm 70mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y 50 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocme, kBm 058 0.4 022
quimum rated gas power 20 15 12
ﬁgfe’rfggen‘f;ngl‘r’éfg]’gggﬂg’(;'e"’;g’s"”e 530-G3 Power (kW) 530-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HOMUHGTbHAA MOUHOCTI> 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) 939x933x 1321 939 x 933 x 986 939 x933x821
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepsi neyu Lx/IxB, mm
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi 0 0 0
Temperatura méx. de coccién 260°C 260°C 260°C
Maxc. memnepamypa 20mosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 164 129 117

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

*Automatic clean system integrated - Modél avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modene co ecmpoenHoii cucmemoti camooyucmyu

78



TECHNOLOGY

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible

No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOBJIEHUE ADGO/DGC ~ AMVNO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoneekyuorHoe npuzomosnerue 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Mixed steam and 3 ] ] . " ¥ (MewianHoe napogoe U KOHBEKYUOHHOE  30o- 5ano or 1200
convection cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccion vapor / conveccién npuzomoseHue 0°C-30°C @ 30°C-30C @
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 30°C-130°C @ 30°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Delta T cooking with ] " ” . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jleneima T ¢ mepmotgynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmowgynom * -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 8axyymHoli
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mextonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIIEYNATIBHDIE UNKTTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: PasHbie 671100a HA pasHbIX yPOBHAX: - -
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 [TpuzomossieHue ¢ pasHoim spemeHeM 2 -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmolika 2 -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuveckoe oxnaxoeHue * -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKH & -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: proaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpoepamma: 803MoxHoCMb 100 _
S avg d wiil? nag e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHGAHUS NPO2DAMMBI ¢ programs
p noms et images nombre e imagen Ha38aHueM U u306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma o _
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMSA
Cooking cycles for each (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para Yuknel npuzomosnerus Ha 6 * _
program programme cada programa Kaxoyto npozpammy
AIRDISTRIBUTION INTHE  REPARTITION DE L'AIR DANS DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPEJEJIEHUE 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~ZIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIA . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. —— ’ Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazos pezynuposku
Number of speed requlation  Nombre de régulation de vitesse configurables ckopocri 5 2 2 L 4
OVERLAP SYSTEM SYSTEMEDESUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSIioN 24 YCTAHOBKAPITHA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE /1A YCTAHOBKH o o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA [IPYIA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEANHERNE /1A YCTAHOBKH
V- OVERLAP CONNECTION O V-CONEXION SUPERPOSICION
. i A avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wkaghos uiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix xaxdenun Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERVE [T 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 YCTAHOBKY o o
with Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYT HA IPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLNH
V- LIGHTS Lights integrated  V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V - OCBELLJEHUE Bcmpoentoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epuy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TOYEHNE
USB UsB USB Use 4 -
WI-FI WI-H WIFI WI-H * -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD * -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
V- BREAK DROP . V-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA
technology for excellent La technologieV-BRISE-GOUTTE tecnologia para una humedad V- Texronoeus PACTIBITEHNA BOJbI . S

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0/19 0nMUMAnbHoU BRAXHOCMU
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BAKERY OVENS

SQUERO
TOUCH 5

@ SQ16TCC* SQ10TCC*

Tray capacity - Capacité des plaques )
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos 16 600x400 10 600x400 - GN1/1
Distance between tray - Distance entre les plagues

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocms, kBm 281728, 15,7/18,6"
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 1051x 1002 x 1900 937x890x 1211
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura méx. de coccién - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 135

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

“On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy

*Automatic clean system integrated

*Modé| avec systéme de lavage automatique integré
*Modelo con sistema autolimpiante incorporado
*Modesns co 8cmpoerHoli cucmemoti camooyucmKu

@

SQO6TCC*

SQO4TCC*

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

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

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

80 mm

80 mm

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

50

50

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 105/124* 105/12,4**
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937x 885X 875 937x885x715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 89

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy
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TECHNOLOGY
TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NIPUTOTOBJIEHUE TCC
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccién KoneekyuorHoe npueomogsneHue 30°C-260°C *
Mixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccién vapor / conveccién e GGy e e 30°C-230°C *
npueomosexue
Steaming Vapeur Coccién al vapor [ap 35°C-130°C *
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 6030yxom 30°C-260°C *
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur Coccidn Delta T con sonda corazon I;p R O *
¢ mepmoujynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazon C mepmougynom *
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccion Sous Vide & UeOMOBTIEHLIE C 6aKYYMHOU *
mexHonoaueil Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIEUWATIbHBIE UWK)TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHele 6/1100a Ha pasHbIX yposHAX: *
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD ~ V-COCER'Y MANTENER V-TOTOBKA 1 [TOLAEPKAHNE TEMIEPATYPbI *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [Tpu2omossieHue ¢ pasHbiM 8pemeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoiika *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxniaxderue *
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  fpoepamma: 603moxHoCMb 3anoMuHaHUA *
name and picture le programme avec noms etimages el programa con nombre eimagen  npo2pammel ¢ HazeaHuem u u306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automatico de limpieza Asmomamuyeckas npospamma *
program que de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOe Bpems
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luknel npuzomossieHus Ha 6 .
programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIREEN PACTPEZIETIEHWE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-/IBYHATPAB/IEHHbIN
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING FAN e criomeL BIDIRECCIONAL PEBEPCHBHIVI BEHTUATOP 4
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse M e uE ez At T 2
configurables cKopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU AAPYT HA APYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 1719 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neyeli
/- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ " V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKW
V'. OVERL.A.P o NEC.T ION avec les cellules de refroidissement V-CONEXION SUPERP0§K.|ON . JIPYr Iﬂ% JIPYIA uﬁ(atpoe 1I0K08020 O
with Venix's blast chillers Veni con congelador ultrarrdpido Venix oxnaKdeHun Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ \-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 718 YCTAHOBKYM IPYT HA
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix JPYIA paccmoeureix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE JITTA YCTAHOBKW APYT o
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix HA IPYIA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OQYHKLNN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito §E)KLIM HpodnKeHUA padorn 2
0 8bIK/HOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie T ST *
Ha pasHbIX A3bIKAX
Unit of temperature: F° or C° Unitoé de pframétrage de la températ- U onida Od de medida temperatura /_:()UHUUOG u3MepeHus memnepamypbl *
ure Fou °C FooC Funu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE BcmpoerHoe 6 LED PY
in the door dans la porte enla puerta dsepyy 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 TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del Cucmema nezkoli o4ucmKu PY
system d nettoyer cristal interior BHyMpeHHe20 CMexia
V- BREAK DROP technology for LatechnologieV-BRISE-GOUTTE V-ATOMI;A(ION DEGOTASDEAGUA V- TexHonoaus PA(ﬁbIﬂEHM}I BOAb! .
excellent humidity control pour une excellente humidité il R e e A EATUTLATE
excelente B/1aXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico TepMOU30/TUPOBAHHAA KOHCMPYKYUS .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep2o3¢hhekmueHocmb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter VlneepmopHas mexHono2us -
External connection for Connexion externe pour Conexidn externa para sequnda HapyxHeiii passem ong _
2nd core probe 2e sonde d ceeur sonda corazén 2-20 mepmowyna
Digital water injection control ﬁg’gulaﬁon flumérique de Regulacion digital de inyeccién Llugpposas pezynuposka *
injection d'eau deagua UHXeKYUU 800bI
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BAKERY OVENS

DG

SQUERO
DIGITAL 2,4" LCD

LA L

@ SQ16D00 / DOC” SQ10DGO/DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques i

(apacidad ban  dejas - Buecmumocme nomkos 16 600x400 10 600x400 - GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy romkamu 80mm 80 mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

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

380-415V 3N~

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

Power (kW) - Puissance (k)

Potencia (kW) - Mowrocms, kBm 281/287* 158/18,7*

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepel neuu LLix/IxB, mm 1051 x 1002 x 1900 937x890x 1211

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0

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

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 135

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

“On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy

*Automatic clean system integrated

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

-
Ay,
P T

,

&

SQ06DGO / DGC”

SQ04DG0O/ DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocms nomkos

6 600x400-GN1/1

4 600x400-GN1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 80 mm 80mm

Frequency (Hz) - fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60
380-415V 3N~ 380-415V 3N~

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue or or

220-240V~ 220-240V~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 10,6/125* 1067125

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepei neyu LLx/IxB, mm 937x885x875 937x885x 715

Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0

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

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 88

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy
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TECHNOLOGY

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MTPUTOTOB/TEHUE D DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHeexyuoHHoe npuzomossierue 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Mlxgd steam and convection Cuisson mixte vapeur et Mixto coccion . (mewarHoe naposoe u 30°C-230°C & 30°C-230°C
cooking convection vapor / conveccién KOHBEKUYUOHHOe Npu2omos/iexue
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
DeltaT cooking with core probe (uisson Delta T avec Coccion Delta T con [puzomosnenue 6 pexume * *
9 P sonde a ceeur sonda corazon Jlenoma T c mepmougynom
With core probe Avecsonde a coeur Con sonda corazén C mepmowynom & &
Sous vide cooking (uisine sous vide Coccidn Sous Vide i UEOMOBIIEHLIE C GaKYYMHOL -
mexonozueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CELHATIbHBIE LHKbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHole 671100 HA pasHblX ypOBHAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-TOTOBKA B HOYHOE BPEMA * *
V-TOTOBKA 1 1OLAEPKAHNE _
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYP! *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccidn Multitimer [TpuzomossieHue ¢ pasHbIM 6peverem - *
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoika * *
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxdexue * *
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYNCTKN & &
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE  COCCION AUTOMATICA ABTOMATHYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 99 programs 4 100 programs 4
Program: proaram can be saved Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [lpozpamma: 803moxHoCMb
ogram: progran mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS 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 8peMSA
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Luknel npueomosneHus Ha o~ 6 *
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 BEHTH/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse AL v e A A 2 5
configurables ckopocmu
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION  CHCTEMA YCTAHOBKH JPYT HA IPYTA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKN & o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA [IPYTA neyeli
/- CONNEXION PAR - ‘ V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKN
V- OVERLAP CONNECTION V-CONEXION SUPERPOSICION
with Venix's blast chillers SUPERP.OS.I TN avec Ie's il con congelador ultrarrapido Venix ARULLR U{Kadws ioKo6020 ¢ ©
de refroidissement Venix oxnaxderus Venix
. V- CONNEXION PAR L < < V- COEANHEHNE 1719 YCTAHOBKU
p OV ERCARCONNECIION SUPERPOSITION avec [étuvede  *-CONEXIONSUPERPOSICION oy 0 oy paccmoenoin o o
with Venix's proofers : X con Fermentador Venix .
fermentation Venix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COELVHEHNE 111 YCTAHOBKM APYT o o
Venix's stand SUPERPOSITION avec le support Venix  con Soporte Venix HA IPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLUN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito ge)KUM 0 2 2
0 8bIKITI0YEHUA
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie WD G - *
Ha Pa3HbIX A3bIKAX
Unit of temperature: F° or C° Unité fie paraTetnge dela U onldaod de medida temperatura  FduHuya uamepeoHu;q . *
température °F ou °C FooC memnepamypei F unu °C
V- LIGHTS Lights integrated V-Edlairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHNE Bcmpoertoe
] Halogen @ 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 XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del C(ucmema nezkoti o4ucmku * *
system d nettoyer cristal interior B8HYMPEHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technology for La technologieV-BRISE-GOUTTE  \-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA V- Texronoeus PACITBITIEHNA BOAb! * *
excellent humidity control pour une excellente humidité tecnologia para una humedad excelente A8 onmumaneHoli enaxHocmu
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou3onupogarHas KoHcmpykyus * *
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3ghpexkmueHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHonoeus -
External connection for Connexion externe pour Conexién externa parasequnda  HapyxHbili passem ong _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepMoujyna
Digital water injection control Regglqtlop numérique Regulacion digital de inyeccién  Ljughposas pezynuposka * *
de l'injection d'eau deagua UHXeKYUU 800bl
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BAKERY OVENS

SQUERO
MANUAL

- -
= =
- 2

@ SQ16MONO / MVNO* SQ10MO0GO0 / MVGO®
Copscdad b e Ewecmuocm omos 16 600x400 10 600x400 - GN1/1
st enre bt ecomue oy oy 80 mm 80mm
Frecuends i) 4o 1 50/60| 50 50

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~
Fotenc M) Hounocts, 6 28/286" 157/186"
it hona Al (o) P neas B 1051 x 1002 x 1900 937 X890 x 1211
Temperturs i de cocon - e menepamypa o 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 250 135

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

“On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy

*2 Speed regulation

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

&

SQO06M0OGO / MVGO®

SQ04MO0GO / MVGO*

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

6 600x400 - GN1/1

4 600x400-GN1/1

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

80 mm

80 mm

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

50

50

Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 1057124 1057124
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 937x885x 875 937x885x 715
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku 260°C 260°C

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 08 86

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

“On request - Sur demande - Por encargo - 1o 3anpocy
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TECHNOLOGY
TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPAB/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE C0CCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOB/TEHUE M0GO MVGO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccién KoreekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C € 30°C-260°C @
i ' ' . . . . iy .. (MewanHoe naposoe u . o q q
ixed steam and convection cooking  Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion 30°C-230°C @ 30°C-230°C @
KOHBEKUUOHHOE Npu20mosJieHue
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 [Tpu2omosneHue cyxum 6030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur  Coccion Delta T con sonda corazén /;p NSO Y - -
¢ mepmousynom
With core probe Avec sonde a ceeur Con sonda corazon ( mepmougynom - -
Sous vide cooking (uisine sous vide Coccion Sous Vide ey CHLIE C BaKYYMHOU - -
mexHonoaueti Sous Vide
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CNEUNATIBHBIE UNK]TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: Pa3Hble 61100a Ha pasHblX ypoBHSX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V/-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA - -
V-TOTOBKA 1 NOLAEPKAHNE _ _
V-COOK & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPb!
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccién Multitimer [TpueomossieHue ¢ pasHeIM 8pemerem - -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika - -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue - -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA 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  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de memo-  [lpoapamma: so3moxHocme
with mémoriser le programme avec rizar el programa con nombre e 3aNOMUHAHUSA NPO2PaMMbI 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 zanocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeEMSA
Cooking cycls for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Ljuknel npuzomosnenus Ha kaxayto _ _
programme programa npozpammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIREEN LA  PACTIPELENEHUE BO3JYXA B
COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION PABOYEI KAMEPE
V-BI-DIRECTIONAL REVERSING V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ﬂB,VHAﬂPABﬂEHHbIﬂ PY .
FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL PEBEPCUBHbIV BEHTU/IATOP
Speed control settings Nombre de régulation de vitesse  Nimero de velocidades configurables  Konuvecmeo wiazos pezynuposku ckopocmu 1 (option) 2 (option)
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION f{l,%m YCTAHOBKY APYT HA
V- OVERLAP CONNECTION with V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 171 YCTAHOBKN o o
ovens TION avec les fours con hornos JPYI HA IPYIA neveli
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION avec  \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COELIVMHEHME 1718 YCTAHOBKM JPYT HA o o
with Venix's blast chillers les cellules de refroidissement Venix con congelador ultrarrdpido Venix  JPYIA wikaghos iokogozo oxnaxderus Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ~ V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHERME U1 YCTAHOBKM APYT o o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA JIPYIA paccmoeyteix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- NI-CONEXION SUPERPOSICION con V- COEAMHEHME JU19 YCTAHOBKW YT o o
Venix's stand TION avec le support Venix Soporte Venix HA IPYTA nodcmasox Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito geMM 0L 2 2
0 8bIKITIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie R G - -
Da3HbIX A3bIKAX
Unit of temperature: F°or C° Unité qe paragvérr{ge dela U Pidacd de medida temperatura EOUHucga u3MepeHus memnepamypel
température °F ou °C FooC Funu °C
V - LIGHTS Lights integrated in V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas en V - OCBELLEHWE BcmpoenHoe HALOGENE @ HALOGENE &
the door la porte la puerta 8 08epuy ocselljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHNE
USB USB USB UsB - -
WI-FI WI-F WIFI WI-H - -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD - -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil Cucmema nezkoii o4ucmku PY Y
system facile a nettoyer del cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
V- BREAK DROP technology for La technologieV-BRISE-GOUTTE - \-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA V- Texronoeus PACTIBITIEHNA BOAb! * .
excellent humidity control pour une excellente humidité tecnologia para una humedad excelente o8 onmumaneHoli enaxHocmu
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou3onupoganHas KoHcmpykyus . .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5Hepa03¢phekmusHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHonozus - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHlli passem o _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmowyna
Digital water injection control gégqutiop numérique Regul_a,cién digital dei Lugpposas pezynupoeka . Y
e l'injection d'eau nyeccién de agua UHXeKYuU 800bl
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GAS BAKERY
OVENS

SQUERO

GAS BAKERY DIGITAL
with 2.4” LCD Display

SQ10ADGO/DGC” SQO6ADGO/DGC” SQO4ADGO/DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Buecmumocme nomxkos

10 600x400 mm - GN 1/1 6 600x400 mm - GN 1/1 4 600x400 mm - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50 50 50
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 058 0.4 022
quimum rated gas power 20 15 12
puissance de gaz nominale ’ge‘”g"gs"”‘-’ G30-G3 Power (kW) 530-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HoMuHGbHAR MOUHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x Px H mm) 939x933x1321 939 x 933 x 986 939 x933x 821
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pasmepei nequ LUix/IxB, mm

Max cooking temperature

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

Maxc. memnepamypa 20mosku

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

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

SQUERO
GAS BAKERY MANUAL

SQ10AMVNO SQO6AMVNO SQO04AMVNO

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocmes nomrkos

10 600x400 mm - GN 1/1 6 600x400 mm - GN 1/1 4 600x400 mm - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plagues

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

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

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 058 04 022
quimum rated gas power 20 15 12
puissance de gaz nominale ’;’e"g’;’s’”’e 530-G3 Power (kW) 530-G3 Power (kW) G30-G3 Power (kW)
HoMuHGbHAR MOLIHOCTIb 2030 G20 Power (kW) G20 Power (kW) G20 Power (kW)
Oven size (WxDxH mm)

Dimensions du four (L x P x Hmm) 939 x 933 x 1321 939 x 933 x 986 939 x 933 x 821
Medidas horno AxFxH (mm) (w/handle) (w/handle) (w/handle)
Pazmepei neyu Lix/IxB, mm

Max cooking temperature

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

Maxc. memnepamypa 20mogku

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

Peso del horno (kg) - Bec neuu, k2

*Automatic clean system integrated - Modél avec systéme de lavage automatique integré - Modelo con sistema autolimpiante incorporado - Modene co ecmpoenHoii cucmemoti camooyucmyu
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TECHNOLOGY

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJ10MMA SQUERO C PYYHbBIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible

No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOBJIEHUE ADGO/DGC ~ AMVNO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoneekyuorHoe npuzomosnerue 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Mixed steam and 3 ] ] . " ¥ (MewianHoe napogoe U KOHBEKYUOHHOE  30o- 5ano or 1200
convection cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccion vapor / conveccién npuzomoseHue 0°C-30°C @ 30°C-30C @
Steaming Vapeur Coccion al vapor lap 30°C-130°C @ 30°C-130C @
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [TpuzomossieHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C @ 30°C-260C @
Delta T cooking with ] " ” . [Ipuzomosnetue 8 pexume _
core probe Cuisson Delta T avec sonde a coeur  Coccion Delta T con sonda corazon Jleneima T ¢ mepmotgynom L 4
With core probe Avec sonde a ceur Con sonda corazén C mepmowgynom & -
. . . ; - - [Tpuzomossierue ¢ 8axyymHoli
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide mextonozued Sous Vide *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIIEYNATIBHDIE UNKTTbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux: Mixto multinivel: PasHbie 671100a HA pasHbIX yPOBHAX: - -
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 [TpuzomossieHue ¢ pasHoim spemeHeM 2 -
Prooving Fermentation Fermentacion Paccmolika 2 -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuveckoe oxnaxoeHue * -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYHCTKH & -
REFROIDISSEMENT A i
AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWTA PELIEMTOB
Proaram: proaram can be Programme: possibilité de Programa: posibilidad de [Tpoepamma: 803MoxHoCMb 100 _
S avg d wiil? nag e and picture mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHGAHUS NPO2DAMMBI ¢ programs
p noms et images nombre e imagen Ha38aHueM U u306paxeHuem
Overnight automatic Programme de nettoyage Programa automatico de Asmomamuyeckas npozpamma o _
cleaning program automatique de nuit limpieza nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpeMSA
Cooking cycles for each (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para Yuknel npuzomosnerus Ha 6 * _
program programme cada programa Kaxoyto npozpammy
AIRDISTRIBUTION INTHE  REPARTITION DE L'AIR DANS DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPEJEJIEHUE 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~ZIBYHATPAB/IEHHbIV PEBEPCUBHBIA . .
REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTW/IATOP
. —— ’ Ntmero de velocidades Konuyecmeo wiazos pezynuposku
Number of speed requlation  Nombre de régulation de vitesse configurables ckopocri 5 2 2 L 4
OVERLAP SYSTEM SYSTEMEDESUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSIioN 24 YCTAHOBKAPITHA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE /1A YCTAHOBKH o o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA [IPYIA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ ‘ V- COEANHERNE /1A YCTAHOBKH
V- OVERLAP CONNECTION O V-CONEXION SUPERPOSICION
. i A avec les cellules de refroidissement P . JIPYI HA IPYIA wkaghos uiokosozo O O
with Venix's blast chillers Venix con conge!ador uItrarrapldf) Venix xaxdenun Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERVE [T 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 YCTAHOBKY o o
with Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYT HA IPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLNH
V- LIGHTS Lights integrated  V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V - OCBELLJEHUE Bcmpoentoe 8 LED Y LED .
in the door dans la porte en la puerta 08epuy oceeujeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAK/TOYEHNE
USB UsB USB Use 4 -
WI-FI WI-H WIFI WI-H * -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD * -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
V- BREAK DROP . V-ATOMIZACION DE GOTAS DE AGUA
technology for excellent La technologieV-BRISE-GOUTTE tecnologia para una humedad V- Texronoeus PACTIBITEHNA BOJbI . S

humidity control

pour une excellente humidité

excelente

0/19 0nMUMAnbHoU BRAXHOCMU
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Proofers

DH MO
vEle sl
CANNAREGIO

@

CA9312DH CA9312MH CA9312M0

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modese nodxodum dns neyu

COMBI OVENS SQ12 - SQO7 - SQO5 - TCC - DGO/DGC - MONO
COMBI GAS OVENS SQ12A - SQO7A - SQO5A - DGO/DGC - MVNO

BAKERY OVENS SQ10 - SQ06 - SQ04 - TCC - DGO/DGC - MOGO/MVGO
BAKERY GAS OVENS

SQ10A - SQO6A - SQO4A - DGO/DGC - MVNO

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

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

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 7Smm /Smm /Smm
Frequency (Hz) - Fréquence (Hz)

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 24 24 24
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepel neyu LUix/JxB, mm 935x893x706 935x893x706 935x893x706
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 o 0
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20moeku 60°C 60°C 60°C
Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 50 50 50

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

9,

CA9308DH CA9308MH CA9308MO0

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modeste nodxodum dng neyu

COMBI OVENS SQ12 - SQ07 - SQ05 - TCC - DGO/DGC - MONO
COMBI GAS OVENS SQ12A - SQO7A - SQ05A - DGO/DGC - MVNO

BAKERY OVENS SQ10 - SQO06 - SQ04 - TCC - DGO/DGC - MOGO/MVGO
BAKERY GAS OVENS

SQ10A - SQOBA - SQO4A - DGO/DGC - MVNO

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

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

Distance between tray - Distance entre les plagues

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxerue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 24 24 24
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 935x803x867 935x803x867 935x803x867
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0 o
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mosku 60°C 60°C 60°C
Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 45 48 48

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven)

SEUERO T TETLE TR T TR T
& POSLMIWEL e POUSMWEL N POSQMWFL 0 N e

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nooxodum ons nequ

SQ12TCC - DGO - DGC - MONO

SQ40TCC - DOC - MONO $Q1021DGO - DGC - MONO ool
COMBIOVENS $Q20TCC - DOC - MONO 5Q0621DGO - DGC - MONO gggg}gg B
SQ10TCC - DGO - DGC - MOGO -
MVGO
SQL6TCC - DOO - DOC - MONO - ) ) SQOBTCC - DGO - DGC - MOGO -
BAKERY OVENS MVNO MVGO
SQO4TCC - DGO - DGC - MOGO -
MVGO
DB IP 0N eccrincicn STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
o P CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIVIOHHAA BLITAXKA 13 HEPXAB. CTAJIV
Condensing system
Systéme de condensation WATER / FAU WATER / EAU WATER / EAU WATER / EAU WATER / EAU WATER / FAU
Sistema de condensacion AGUA / BO/IA AGUA / BOJIA AGUA / BOJIA AGUA / BOJIA AGUA / BOJIA AGUA / BOJIA

Cucmema KoHOeHcauuu

Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x P x H 1051 x781x323 1051x781x433 964 x 892 x 320 964 x 892 x 433 937 x 892 x 323 937 x 892 x 433

Medida exterior AXFxH mm mm mm mm mm mm
HapyxHele pazm. LLx/xB

Power

Puissance
Potencia 03 kw 03kw 03 kw 03 kW 0,3 kW 0,3 kw

MowHocme

Voltage / Frequency

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

Weight (kg)

Poids (kg)

Peso (kg) 33 38 315 36,7 315 36,7
Bec, ke

Standard equipment 2 stainless steel removable and washable anti grease Iters - 2 extraction speeds

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

Equipamiento estandar 2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

CeputliHas ocHacmka 2 CBEMHBIX U MOIOWUXCA XUPOYIasnuBaoWUX unsmpa u3 HepX. CMasu - 2-x CkopocmHoU 0gueamertb

Accessories Spare carbon  Iter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FIL00006

Accessoires Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FILO0006

Accesorios Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006

Akceccyapel 3anacHoti kapmpuox y2omeHo20 dunsmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum y2ombHozo gunempa: 85FIL00006
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POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

ACCESSORIES |=

W

SEUERO BN AW
ills) POSQMAF2
—o° POSQMAF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum ons nequ

SQ12TCC - DGO - DGC - MONO
COMBI OVENS SQO7TCC - DGO - DGC - MONO
SQO5TCC - DGO - DGC - MONO
SQ10TCC - DGO - DGC - MOGO - MVGO
BAKERY OVENS SQOBTCC - DGO - DGC - MOGO - MVGO
SQO4TCC - DGO - DGC - MOGO - MVGO
Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE

Description - Descripcion
OnucaHue

CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHZAEHCALIMOHHASA BLITAXKA 13 HEPXKAB. CTAJIN

Condensing system

Systéme de condensation

Sistema de condensacion AIR / AIR 1 AIRE / BO3/]yX AR/ AIR I AIRE / BO3/]yX
Cucmema koHOeHcayuu

Outside dim. WxDxH

Dimensions extérieures L x Px H

Medida exterior AxExH 937 x892x 323 mm 937 x 892 x433 mm
HapyxHele pasm. LLx/xB

Power

Puissance

Potencia 03kw 0,3 kw
MowHocme

Voltage / Frequency

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

Weight (kg)

Poids (kg)

Peso (kg) 315 36,7

Bec, ke

Standard equipment 2 stainless steel removable and washable anti grease  Iters - 2 extraction speeds

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

Equipamiento estandar 2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

Ceputias ocHacmka 2 CoEMHBIX U MOIOWUXCA XUPOYdsIu8aowux uasmpa u3z HepX. CMasu - 2-x CkopocmHou dgueamers
Accessories Spare carbon  Iter cartridge: 60FILO03 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FILO0006

Accessoires Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006

Accesorios Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006
Akceccyapel 3anacHot kapmpuox y2obHo2o gunbmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonbHozo unempa: 85FIL00006
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Stands

MODEL SUITABLE FOR COMBI OVENS / BAKERY OVENS/GAS OVENS

MODELE ADAPTE POUR FOURS COMBI/ BOULANGERIE / A GAZ

MODELO APTO PARA HORNOS COMBI/ HORNOS BAKERY / HORNOS A GAS

MO/JEJIb NOAXOANT AJIAJIMHEEK [TAPOKOHBEKTOMAT /KOHBEKLJMOHHAA MEYb/TA3OBAA MEYb

Hod=mgddse

SEUERO g ;

TA9374H70S TA9374H70X TA9374H49S TA9374H4A9X TA9374H80S TA9374HB0X TA9374H30X

SQ12TCC - DGO/DGC - MONO
COMBI OVENS SQO7TCC - DGO/DGC - MONO
SQO5TCC - DGO/DGC - MONO

Load Capacity 6 3 7

Capacité de charge GN /1 - GN1/1 - GN1/1

22‘;’;‘5';33‘;;’: sy 600x400 600x400 600x400

SQ10TCC - DGO/DGC - MOGO/MVGO
BAKERY OVENS SQO6TCC - DGO/DGC - MOGO/MVGO
SQO04TCC - DGO/DGC - MOGO/MVGO

SQ12ADG0/DGC - MVNO
SQ07ADG0/DGC - MVNO
SQO05ADGO0/DGC - MVNO
GAS OVENS SQ10ADGO/DGC - MVNO
SQO6ADG0/DGC - MVNO
SQO04ADGO0/DGC - MVNO

Load Capacity 6 3 ;
Capacité de charge

Capacidad de carga GN1/1 - GN1/1 - GN1/1 -
Jonycmumas Hazpyska 600x400 600x400 600x400

Space

between trays

Espace entre

les plagues 80 - 80 - 80 R

Distancia entre bandejas
PaccmosHue mexdy nomkamu

Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur

LxPxH 930x 740x 700 930x 740x 700 930x 740x 490 930X 740x 490 930x 740x 800 930x 740x 800 930 x 740 x 300
Medida exterior AxFxH

HapyxHoie pasm. LLx/xB

Weight / Poids

Peso / Bec 234 kg 19,6 kg 173 kg 14,6 kg 25,2 kg 214 kg 12,3kg
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Stands ACCESSORIES}E

MODEL SUITABLE FOR COMBI OVENS 2/1 - 2/3 - COMBI GAS OVENS 2/1

MODELE ADAPTE POUR FOURS COMBI 2/1-2/3 / COMBI A GAZ 2/1

MODELO APTO PARA HORNOS COMBI 2/1 - 2/3 / HORNOS COMBI A GAS 2/1

MOLEJIb 11oAXOANT /14 TAPOKOHBEKTOMATOB 2/1 - 2/3 - TAPOKOHBEKTOMATbI TA30BbIE 2/1

SEUERO L:l* P“——-u “L

TA9605H70S TA9605H70X TA9605H80S TA9605HB0X TA9605H30X  TA7066H80S TA7066H80X

T —

[

- - — 7..- I_ »
ll.'f t i \
i

COMBI OVENS SQ1021DGO/DGC - SQ1021MONO SQ053D00 - SQ053D0C
2/1-2/3 SQ0621DG0/DGC - SQ0621MONO SQO053MONO
COMBI GAS OVENS SQ1021ADGO/DGC - SQ1021AMVNO
2/1 SQ0621ADG0O/DGC - SQ0621AMVNO

Load Capacity 6 7
Capacité de charge 7
Capacidad de carga GN2/1 i GN 2/1 i i GN2/3 i
Jlonycmumas Hazpyska Full Pan Full Pan

Space between trays

Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 80mm - 80mm - - 80mm -
PaccmosHue mexdy

JIoMKamu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur Lx Px H

Medida exterior AxExH 960 x 1050 x 700 960 x 1050 x 700 960 x 1050 x 800 960 x 1050 x 800 960 x 1050 x 300 700 x 660 x 800 700 x 660 x 800
HapyHole pasm. LLx/|xB

Weight / Poids / Peso / Bec 24,4 kg 224kg 26,2 kg 178kg 133kg 245kg 22,3Kkg

Trolleys
i.-ﬂ | = A \ A | : = = =S
SEUERO kﬁ s, = S > R

TR40S TR20S TRP20 TRB20S TR16S TR10S

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesib nodxodum 0715 nevu

SQ40TCC $Q20TCC SQ20TCC
COMBI OVENS SQ40D0C SQ20D0C SQ20D0C - = -
SQ40MONO SQ20MONO SQ20MONO
SQ16TCC SQ16TCC SQ16TCC
BAKERY OVENS - - - SQ16D00/DOC S$Q16D00/D0C SQ16D00/D0C
SQ16MONO SQ16MONO SQ16MONO
Load Capacity 51
Capacité de charge 40 GN1/1 ) 20 16 10
Capacidad de carga 20 GN2/1 206N /1 Plates / Assiettes 600x400 600x400 600x400
[lonycmumas Haepy3ka Platos / Tapenku
Space between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 67 mm 67 mm - 67 mm 80 mm 120 mm
PaccmosHue Me)KayﬂOmKGMU
Outside dim. WxDxH
. extéri H
o exeneur LA 755x810x 1710  755x565x 1710  758x545x1709  755x565x1710 7555651710 755565 1710
HapyxHsle pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 32kg 25 kg 38 kg 25kg 25kg 24 kg
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THE INNOVATIVE
BAKING CONCEPT

SQUERO DECK

New born of the SQUERO family,

the NEW SQUERO DECK OVEN is an electric oven,
developed horizontally to be the hearth of a
baking concept. Great performances in a short
time thanks to it's new heat distribution.
Equipped with special boiler, it instantly produce
an exuberant amount of saturated steam.
Thanks to the coached heating elements and an
optimal air distribution, the temperature in the
cooking chamber is extremely precise and mild,
allowing the perfect cooking of all baked goods,
even the most delicate ones.

Innovative Baking Concept

Un nouveau produit dans la famille SQUERG, le SQUERO DECK
OVEN est un four électrique, développé horizontalement pour
étre le foyer d'un concept de cuisson.

Haute performance dans un court laps de temps grdce a

sa nouvelle distribution thermique.

Equipé d'une chaudiere spéciale, il produit instantanément une
quantité exubérante de vapeur saturée.

Grace aux éléments chauffants intégrés et a la distribution
optimale de ['air, la température dans la chambre de cuisson
est extrémement précise et douce, permettant de cuisiner
parfaitement tous les produits de boulangerie,

méme les plus délicats.




Soluciones innovativas

La familia SQUERO tiene un nuevo integrante:

el NUEVO SQUERO DECK OVEN.

Se trata de un horno eléctrico, desarrollado horizontalmente
para ser el motor de un nuevo concepto de horneado.
Gran performance en poco tiempo gracias a su nueva
distribucién de calor.

Equipado con una caldera especial, produce
instantdneamente una cantidad justa de vapor saturado.
Gracias a su sistema de calentamiento dirigido y a una
distribucién 6ptima del aire, la temperatura en la cAmara
de coccidn es extremadamente precisa y suave,
permitiendo una coccion perfecta, incluso de aquellos
productos mas delicados.
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WHHOoBaYUOHHAA KOHYEenyus ebine4yKku

HosuHka cemeticmaa SQUERO, nodossas neys

NEW SQUERO - 3mo anekmpuyeckas neye,

pazpabomaxHas 20pU30HMAnbHo, 4mobsl CMame

OCHOBOU KOHUeNYUU 8biNeyKuU.

OmuuyHele 3KCh/TyamayuoHHble Xapakmepucmuku 3a
Kopomkoe 8pema 6;51a200apa HOBOMY pacnpedesieHuto mensd.
OcHauweHHaa cneyuasibHeiM 600IepoM, OHA M2HOBEHHO
sbipabameisaem 60/bUIOE KOUYeCMB0 HACkILEeHH020 Napa.
brazodapsa 8CmpoeHHbIM HazpeaamerbHbiM 31eMeHmam u
0NMUMAaneHOMy pacnpedesieHuro 8030yxa memMmnepamypa e
8apoYHOU Kamepe NOOOePKUBAEMCA Ype3ablyaliHO MOYHO

U yMepeHHo, 4mo No380s1aem UudeanbHo 20mosums j1obyio

8bINeYKy, oaxe CAMYIO HEXXHY'IO. ‘
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SQUERO VECK

2,4" LCD DIGITAL

WITH REFRACTORY STONE

@ SQDK01DGBDO3R SQDK02DGBDO3R
Tray capacity - Capacité des plaques 1 x PA 600 x 400 2 x PA 600 x 400
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos

Cooking chamber height - Chambre de cuisson haute 220 mm 220 mm
(Camara de coccidn alta - Bicokas memnepamypa 8apoyHoli kamepsi

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

220-240[V] 1N~

380-415[V] 3N~/ 220-240[V] 3~ / 220-240[V] IN~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 33 6.1

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 907 x 447 [mm] 937x 1207 x 447 [mm]
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 400 °C 400 °C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 80 114

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

2,4" LCD DIGITAL

WITH STAINLESS STEEL SOLE

@ SQDK01DGBDO03S" SQDK02DGBDO03S*
Tray capacity - Capacité des plaques 1x PA 600 x 400 2 x PA 600 x 400
(Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomkog

Cooking chamber height - Chambre de cuisson haute 220 mm 220 mm

(Camara de coccidn alta - Bicokas memnepamypa 8apoyHoli Kamepsi

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, I'y

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

220-240[V] 1N~

380-415[V] 3N~ / 220-240[V] 3~ / 220-240[V] IN~

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 33 6.1

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 937 x 907 x 447 [mm] 937x 1207 x 447 [mm]
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 400 °C 400 °C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 80 114

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*AIS1 304 sole - AISI 304 sole - Bandeja en acero AlSI 304 - Ocrosanue AlSI 304
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TECHNOLOGY

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJI0MMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHWEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MTPUTOTOB/TEHUE R S
Static cooking Cuisson statique Coccion modo estatico (mamuyeckoe npueomoaeHue 30°C-400°C @ 30°C-400C 4
. . . . - (mewarHoe npuzomoesieHue Ha
Mixed steam and static Cuisson mixte vapeur et Coccion mixta . napy U & CMaMUYecKoM pexuMe ¢ 30°C-400°C ¢ 30°C-400°C
cooking with boiler statique avec chaudiére (estatica + vapor con boiler) .
nomowblo 6olinepa
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIEUNATIBHBIE UNKTTbI
V-Dry PRO System Systéme V-Dry PRO Sistema v-dry pro V-Dry PRO 2
AUTOMATIC COOKING REFROIDISSEMENT AUTOMATIQUE ~ COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHATA PELIEMTOB 100 programs 4 100 programs 4
Proaram: proaram can be saved Programme : possibilité de Programa: posibilidad de [lpozpamma: 803moxHOCMb
ogram: progran mémoriser le programme avec memorizar el programa con 3aNOMUHAHUS NPO2PaMMBbI ¢ * *
with name and picture ) .
noms et images nombre e imagen Ha38aHuem U u306paxeHuem
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccion para cada Lukniel npu2omosieHus Ha o~ . 4 *
programme programa Kaxoyto npozpammy
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION ~ SISTEMA DE SUPERPOSICION  CHCTEMA YCTAHOBKH IPYT HA PYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHME 718 YCTAHOBKN o o
with ovens SUPERPOSITION avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neyeli
L V- CONNEXION PAR L ‘ ‘ V- COEANHEHNE 718 YCTAHOBKN
. .OVERL.A.P QERCY SUPERPOSITION avec Iétuve de U SUPERPQSI(ION JPYI HA JIPYIA paccmoeynbix &
with Venix's proofers ) X con Fermentador Venix .
fermentation Venix Kkamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith - CONNEXION PAR V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVIHEHNE i1 YCTAHOBKM APYT o o
Venix's stand SUPERPOSITION avec le support Venix  con Soporte Venix HA JIPYIA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE OYHKLMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito QE)KUM Qe * L 2
0 8bIK/TIOYEHUS
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie e e st e 2
Ha Pa3HbIX A3bIKAX
. . Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura  Founuya usmeperus
Unit of temperature: F* or C température °F ou °C Foo(® memnepamypel °F unu °C ¢ ¢
V - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V - OCBELLEHME Bempoetitoe LED . LED PY
in the door dans la porte enlapuerta 6 08epuy ocseLleHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKTOYEHNE
USB USB UsB UsB * 2
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI * 2
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD * 2
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTHKA
Internal glass with easy Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del Cucmema nezkoli o4ucmKu * *
clean system facile a nettoyer cristal interior BHyMpeHHe20 cmekna
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou3onupoganHas KoHcmpykyus .
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5Hepa03¢hhekmusHocmes)
Regulation of temperature for Régulation de la températureau  Regulacion de temperatura Pe2ynuposarue memnepamypei
bottom and top side | Percentage  fond et au ciel | Pourcentage ou inferior y superior | Porcentual 0n Hu3a u eepxa | Mpouexm unu 2

orvalue

valeur

o valor

3Ha4eHue
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Proofers

“ifran
DH MH MO
@ CA9308DKDH CA9308DKMH CA9308DKMO

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modes nooxodum ons neyu

SQDK01DGBDO3R - SQDK02DGBDO3R - SQDK01DGBDO3S - SQDK02DGBDO03S

Tray capacity - Capacité des plaques ) ) }
Capacidad bandejas - Buecmimocm fomko 8-600x400GN 1/1 8-600x400GN 1/1 8-600x400GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

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

Frecuencia {Hz) - Yacmoma, [y 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxenue 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 24 24 24
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pamepei neyu LLix/IxB, mm 935x925x620 935x925x620 935x925x620
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60 °C 60 °C 60 °C

Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku

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

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 48 48

POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven)
Seovero ook TROLGE  TEEUIEE TEECNE TSSO

000 o PODKMWEF2 PODKMAF2
= 9° PODKMWF1 WITH CARBON FILTER PODKMAF1 WITH CARBON FILTER

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

SQDK01DGBDO3R - SQDK02DGBDO3R - SQDK01DGBDO3S - SQDK02DGBD03S*

Description - Description STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
Descripcion - Onucarue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIMOHHASA BLITAXKA U3 HEPXKAB. CTAJIN
Condensing system
Systéme de condensation
Sistema de condensacion WATER / EAU / AGUA / BOJIA AIR / AIR 1 AIRE / BO3/JyX
Cucmema koHOeHcayuu
Outside dim. WxDxH
ppmerilons extereues X P 937 x 892 x 323 mm 937 x 892 x 433 mm 937 x 892 x 323 mm 937 x 892 x 433 mm
HapyxHele pasm. LUx/xB
Power - Puissance
Potencia - MowHocme 0,3 kw 0,3 kW 0,3 kw 0,3 kW
Voltage / Frequency
Tension / Fréquence 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
Tension / Frecuencia 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz 50/ 60 Hz
HanpsaxeHue / Yacmoma
Weight (kg)
Poids (kg) - Peso (kg) - Bec, ke 315 36,7 315 36,7
Standard equipment 2 stainless steel removable and washable anti grease  Iters - 2 extraction speeds
Equipement standard 2 filtres anti-graisse en acier inoxydable amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction
Equipamiento estandar 2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion
CepulHas ocHacmka 2 CoeMHbIX U MOIOUJUXCS KUPOYIABIUBAaroWUX uibmpa Us HEPX. CManu - 2-x ckopocmrot 0sueamerib

Spare carbon  Iter cartridge: 60FILO03 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FILO0006
Accessories - Accessoires Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006
Accesorios - Akceccyapb Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006

3anacHol kapmpuox yeonbHo2o guiempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonbHo2o dunbmpa: 85FIL00006

*Stacking kit SKDK01-SKDK02 compulsory - Kit d'empilage SKDK01-SKDKO02 obligatoire- Kit de apilamiento SKDK01-SKDK02 obligatorio - Ha6op ana yknapku SKDK01-SKDK02 o6a3atenbHblit
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St d MODEL SUITABLE FOR SQUERO DECK OVENS / MODELE ADAPTE POUR FOURS SQUERO DECK
a-n S MODELO APTO PARA HORNOS SQUERO DECK / MOZE/Ib, TOAXOAALAA ANIASINHEVIKM SQUERO MOLOBbIX MEYEN

TA9374H80S TA9374H80X TA9374H70S TA9374H70X TA9374H49S TA9374H49X

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nooxodum ons nequ

SQDKO01DGBDO3R - SQDK02DGBDO3R - SQDK01DGBDO3S - SQDK02DGBD03S

Load Capacity 7 6 3

Capacité de charge GN 1/1 - GN1/1 - GN1/1 -
C idad d

Jonyemuman Haspyska 600x400 600x400 600x400

Space between trays
Espace entre les plaques

Distancia entre bandejas 80 mm - 80 mm - 80 mm -
PaccmosHue Memaynomkamu
Oytside Qim. WxDxH
ﬁ'gg?dgxgiqgg; XAfFXXﬁ 930x740x800mm  930x740x800mm  930x740x700 mm  930x740x700 mm  930x740x490 mm  930x740x490 mm
HapyxHole pasm. LLx/|xB
Weight / Poids / Peso / Bec 252 kg 214 kg 234 kg 19,6 kg 173 kg 14,6 kg

I — p— i - ™

é}‘ " - __.L ,;, 3 .
i— b
i i i i i a
TA9374H40S TA9374H40X TA9374H30X

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modess nooxodum ona nedu

SQDKO1DGBDO3R - SQDK02DGBDO3R - SQDK01DGBDO3S - SQDK02DGBD03S

Load Capacity 2

Capacité de charge - Capacidad de carga GN1/1 - -
Jonycmumas Hazpyska 600x400

Space between trays

Espace entre les plagues - Distancia entre bandejas 80 mm - -

PaccmosHue Me»(@ynomka/vzu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur L x P x H - Medida exterior AxFxH 930x740x400 930x740x400 930 x 740 x 300
HapyHole pasm. LLx/IxB
Weight / Poids / Peso / Bec 16,3 133 12,3 kg
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g SQUERO VECK

INNOVATIVE SOLUTIONS

SOLUTIONS INNOVANTES - SOLUCIONES INNOVATIVAS - UHHOBALJMNOHHbIE PELLEHWA

5| SOUERD DECIK

= SQLUERO DECIK

I
=) |
=
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&'%’ SQUERO DECIC INNOVATIVE
BAKING CONCEPT

24" LCD DIGITAL CONTROL 5" CAPACITIVE TOUCH CONTROL
CONTROLE NUMERIQUE LCD 2,4" CONTROLE TACTILE CAPACITIF DE 5"

CONTROL DIGITAL LCD DE 2,4" 5" CONTROL TACTIL

2,4-JFOVIMOBBIV XK-AMCTIIIEN C INOPOBBIM 5" CEHCOPHOE YIPABJTEHUE

YIPABJIEHVEM
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EXCELLENT
PERFORMANCES
&SIMPLICITY

CAMPIELLO

COMBI OVENS / BAKERY OVENS

Campiello line is the perfect solution for
maximising the modest spaces of professional
kitchens. Campiello ovens are economical
because they are created using standard
components, however they guarantee excellent
performance to meet the needs of pastry shops,
restaurants, supermarkets and small canteens.
Campiello bakery and combi line have been
designed with both a practical and simple
mechanical control and with the new 2.4" LCD
digital control that includes 100 programs,

4 cooking cycles for each program and 5 speed
control settings.
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Excellentes prestations et simplicité

La ligne Campiello est la solution idéale pour maximiser

les petits espaces des cuisines professionnelles.

Les fours Campiello sont économiques car fabriqués avec des
composants standard, cependant ils garantissent dexcellentes
performances pour répondre aux besoins des patisseries,
restaurants, supermarchés et petites cantines.

La ligne Campiello a été créée avec le simple contréle
mécanique et méme avec le nouveau contréle numérique LCD
2,4" qui comprend 100 programmes, 4 cycles de cuisson pour
chaque programme et 5 réglages de vitesse.



Excelente performance y simplicidad

La linea Campiello es la solucion perfecta para maximizar
pequefios espacios de cocinas profesionales.

Los hornos Campiello son econémicos porque se fabrican
utilizando componentes estandar, sin embargo, garantizan
un excelente rendimiento para satisfacer las necesidades
de pastelerfas, restaurantes, supermercados y pequefios
comedores.

La panaderia Campiello y la linea Combi han sido disefiadas
con un préctico y sencillo control mecanico y con el nuevo
control digital LCD de 2,4" que incluye 100 programas,

4 ciclos de coccion para cada programay 5 ajustes de
control de velocidad.
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OmnuyHole Xapakmepucmuku u npocmoma

JluHua Campiello - 3mo udeasnvHoe pewieHue 0ns
MAKCUMAIbHO20 UCNOJIb308AHUA COBPEMEHHbIX
NPOCMPaHcM8 NPOGeCCUOHANbHBIX KYXOH®.
[Meyu Campiello 3KoHOMUYHBI, NOCKOJIbKY U320MAasauearmca
C UCNOJIb308AHUEM CMAHOAPMHbIX KOMNOHEHMOB, OOHAKO
OHU 2apaHmMupyom omJUYHyI0 NPoOU380OUMENbHOCMb
0714 ydos/iemeopeHuUs NompebHocmet KOHOUMePCKUX,
pecmopaHos, cynepmapkemos U HebobWUX CMOJIOBbIX.
XnebonekapHs Campiello u KOMOUHUPOBAHHAA JTUHUA
661U pazpabomMaHsl Kak C NPAKMUYHbIM U NPOCMbIM
MeXaHUYeCKUM ynpassieHuem, mak u ¢ Ho8biM YUpposbim
aucnsieem ¢ duazoHarneto 2,4 oolma, Komopeslili ekio4Yaem
8 ceba 100 npoepamm, 4 YUKIA NPpU20MOoseHUs

0n14 Kaxool Npo2pammel U 5 HACMPOEK CKOPOCMU.

A
E
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COMBI OVENS

CAMPIELLO
DIGITAL 2,4" LCD

@ CP12DG0O/DGC” CPO7DGO/DGC” CPO5DGO/DGC*
Copndnd by deps Buecmumoans s 126N 111 7ON 1/ 5GN 1/1
Dsancbatwarn oy, et i romn
ey ). e
Voltage / Tension / Tension / Hanpaxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~  380-415V 3N~/220-240V 3~
Ptenca ) Housoams, 1 158 106 72
i A A SR 817x888x1308 817x883x072 814x832x615
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 128 08 675

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

Modé| avec systéme de lavage automatique integré
Modelo con sistema autolimpiante incorporado
Modenb co 8cmpoerHoli cucmemoli camooducmeu

CAMPIELLO
MANUAL

@) CP12MONO CPO7MONO CPO5MONO
Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad ban  dejas - Bmecmumocme nomkos 12GN11 7GN1/1 SGN1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomkamu 70mm 70mm 67 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz) Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 50/60 50/60 50/60

[y

Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~  380-415V 3N~/220-240V 3~
Power (kW) - Puissance (kW) Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 15,8 105 72

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepsr neyu Lx/IxB, mm 817x888x1308 817x883x972 814x832x615
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi o 0 o
Temperatura méx. de coccion - Maxc. memnepamypa 2omoeku 260°C 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 128 08 675

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MA CAMPIELLO C PYYHbIM YIPABJ/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MIPUTOTOB/TEHWE DG MONO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccidn KoreekyuoHHoe npuzomosneHue 30°C-260°C 4@ 30°C-260°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 lpueomoseHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C 4 30°C-260°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur Cocqgn bR e I 2 A 2 -
corazn mepmoLynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon Cmepmowynom *
. . . . I ) [Tpueomosietue ¢ 8akyymHoli
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide ml: onozued Sous Vi djé y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELUNATIBHBIE UNK]TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHble 671100 HA PA3HbIX YPOBHSAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V/-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA * -
V-TOTOBKA 1 TOLAEPKAHNE _
V-C0O0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPb/ *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomosieHue ¢ pasHbIM spemeHem * -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoiika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue * -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN & -
AUTOMATIC COOKING T CMENTAUTOMA:  coccion auromATica ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 100 programs 4 -
Program: program can be saved  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de memo-  [Ipoapamma: so3moxHocme
with mémoriser le programme avec rizar el programa connombre e 3aNOMUHAHUA NPOZPAMMbI C -
name and picture noms 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 o _
ooking cycles for each program n°6

programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPESENEHNE 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({’(():::(e’%so liaeo6 pecynposku 5 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION IC{L%MA YCTAHOBKY APYT HA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAUHEHME 718 YCTAHOBKU o o
with ovens TION avec les fours con hornos JPYI HA JIPYIA neveii

V- CONNEXION PAR SUPER- < ‘ V- COEAMNHEHNE 1718 YCTAHOBKU
b OVERI‘.A,P QUL POSITION avec les cellules de GBI ST, APyr 154 JPYIA uﬁ(a(pos WW0K08020 & &
with Venix's blast chillers s X con congelador ultrarrpido Venix .

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

) L . - [Tpoapammtoe obecneyerue

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

empérature °F ou °C FoC Funu °C
y - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE Bcmpoeroe 6 HALOGENE - HALOGENE -
in the door dans la porte en la puerta 0sepyy ocseujetue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHNE
USB USB USB UsB * -
WI-FI WI-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 o4ucmku . .
system d nettoyer cristal interior BHYMPeHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technologyfor  La technologieV-RISE-Gourte -OMIZAQONDEGOTASDE ) 7 -0 PACTIBUTEHIS BOZBI
excellent humidity control pour une excellente humidité UL B i L 0219 ONMUMAnbHOU 81aXHOCMU ¢ ¢

humedad excelente
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou301uposarHas koHcmpykyus . Y
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢dexmugHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHili passem o _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmougyna
Digital water injection control ﬁ?gulafion flume’rique de Regulacién digital de inyeccion ~ ughposas peaynuposka . .
linjection d'eau deagua UHXeKYuU 800bl
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BAKERY OVENS

CAMPIELLO
DIGITAL 2,4" LCD

(@ CP10DG0O/DGC” CP06DG0O/DGC” CP04DGO/DGC* CP043DG0

Tray capacity - Capacité des plaques

Capacidad ban dejas - Buecmumocms omkos 10 600x400-GN 1/1 6 600x400-GN1/1 4 600x400-GN 1/1 4 460x 340/GN2/3

Distance between tray
Distance entre les plaques - Distancia entre bandeja- 80 mm 80 mm 80 mm 75 mm
Paccmosrue mexdy nomkamu

Frequency (Hz)

Fréquence (Hz) - Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50/60 50/60
Voltage - Tension - Tension - HanpsxeHue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 220-240V ~
Power (kW)

Puissance (kW) - Potencia (kW) - MowHocms, kBm 158 106 .2 35

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) - Medidas horno 817 x 888 x 1308 817 x 883 x972 814x832x615 614x767x602
AxFxH (mm) - Pasmepol neyu Lix/IxB, mm

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi - Temperatura max. 260°C 260°C 260°C 260°C
de coccién - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg)
Poids du four (kg) - Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2 128 98 67,5 438

*Automatic clean system integrated

Modeél avec systéme de lavage automatique integré
Modelo con sistema autolimpiante incorporado
Modens co 8cmpoeHHol cucmemoti camooyucmku

CAMPIELLO

MANUAL

L& = =D e
@) CP1OMONO CPOSMONO CPO4MONO CPO43MONO
Tray capacity - Capacité des plaques 10 600X 400-GN 1/1 6 600x400-GN1/1 4 600x400-GN 1/1 4 460x 340/ GN2/3"

(Capacidad ban  dejas - Bmecmumocmeb nomkog

Distance between tray
Distance entre les plaques - Distancia entre bandeja- 80 mm 80 mm 80 mm 75
PaccmosHue mexdy nomkamu

Frequency (Hz)

Fréquence (Hz) - Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 50/60 50/60
Voltage - Tension - Tension - HanpsxeHue 380-415V 3N~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 380-415V 3N~/220-240V 3~ 220-240V ~
Power (kW)

Puissance (kW) - Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 158 105 .2 34

Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm) - Medidas horno 817 x 888 x 1308 817 x 883 x972 814x832x615 614x767x602
AxFxH (mm) - Pasmepol neyu Lix/IxB, mm

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi - Temperatura max. 260°C 260°C 260°C 260°C
de coccién - Makc. memnepamypa 2omosku

Oven weight (kg)
Poids du four (kg) - Peso del horno (kg) - Bec neyu, ke 128 98 67,5 438

** Optional tray rack support for GN 2/3 - Support de plateaux pour GN 2/3 en option - Estanteria opcional para bandejas GN 2/3 - JononHumensHas cmotika dna nomkoe ons GN 2/3
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TECHNOLOGY

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA

TEXHOJ10MA CAMPIELLO C PYYHbIM YIPABJ/IEHVEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE MIPUTOTOB/TEHWE DG MONO
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccidn KoreekyuoHHoe npuzomosneHue 30°C-260°C 4@ 30°C-260°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 lpueomoseHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C 4 30°C-260°C @
Delta T cooking with core probe  Cuisson Delta T avec sonde a coeur Cocqgn bR e I 2 A 2 -
corazn mepmoLynom
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon Cmepmowynom &
. . . . I ) [Tpueomosietue ¢ 8akyymHoli
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide ml: onozued Sous Vi djé y *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELUNATIBHBIE UNK]TbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PasHble 671100 HA PA3HbIX YPOBHSAX: - -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V/-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA * -
V-TOTOBKA 1 TOLAEPKAHNE _
V-C0O0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER TEMITEPATYPb/ *
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [TpuzomosieHue ¢ pasHbIM spemeHem * -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmoiika * -
Automatic Cooling Refroidissement automatique Enfriamiento automatico Asmomamuyeckoe oxnaxderue * -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN & -
AUTOMATIC COOKING T CMENTAUTOMA:  coccion auromATica ABTOMATHYECKAS FOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHUTA PELJEMTOB 100 programs 4 -
Program: program can be saved  Programme : possibilité de Programa: posibilidad de memo-  [Ipoapamma: so3moxHocme
with mémoriser le programme avec rizar el programa connombre e 3aNOMUHAHUA NPOZPAMMbI C -
name and picture noms 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 o _
ooking cycles for each program n°6

programme programa Kaxoyto npo2pammy
AIR DISTRIBUTION IN THE REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPESENEHNE 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({’(():::(e’%so liaeo6 pecynposku 5 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION  SISTEMA DE SUPERPOSICION IC{L%MA YCTAHOBKY APYT HA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSI- \I-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAUHEHME 718 YCTAHOBKU o o
with ovens TION avec les fours con hornos JPYI HA JIPYIA neveii

V- CONNEXION PAR SUPER- < ‘ V- COEAMNHEHNE 1718 YCTAHOBKU
b OVERI‘.A,P QUL POSITION avec les cellules de GBI ST, APyr 154 JPYIA uﬁ(a(pos WW0K08020 & &
with Venix's blast chillers s X con congelador ultrarrpido Venix .

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

) L . - [Tpoapammtoe obecneyerue

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

empérature °F ou °C FoC Funu °C
y - LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V - LUCES Luces integradas V- OCBELLEHWE Bcmpoeroe 6 HALOGENE - HALOGENE -
in the door dans la porte en la puerta 0sepyy ocseujetue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNOYEHNE
USB USB USB UsB * -
WI-FI WI-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 o4ucmku . .
system d nettoyer cristal interior BHYMPeHHe20 cmekia
V- BREAK DROP technologyfor  La technologieV-RISE-Gourte -OMIZAQONDEGOTASDE ) 7 -0 PACTIBUTEHIS BOZBI
excellent humidity control pour une excellente humidité UL B i L 0219 ONMUMAnbHOU 81aXHOCMU ¢ ¢

humedad excelente
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  Tepmou301uposarHas koHcmpykyus . Y
(energy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢dexmugHocms)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHono2us - -
External connection for Connexion externe pour Conexion externa para sequnda  HapyxHili passem o _ _
2nd core probe 2e sonde a ceeur sonda corazon 2-20 mepmougyna
Digital water injection control ﬁ?gulafion flume’rique de Regulacién digital de inyeccion ~ ughposas peaynuposka . .
linjection d'eau deagua UHXeKYuU 800bl
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Proofers
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CANNAREGIO

@ CA8212DH CA8212MH

Model suitable for oven
Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno
Modesb nodxodum 0nA neyu

CP12DG0/DGC/MONO - CP10DGO/DGC/MONO
CP07DG0/DGC/MONO - CP06DGO/DGC/MONO
CP05DG0/DGC/MONO - CP04DGO/DGC/MONO

Tray capacity - Capacité des plaques 6 GN 2/1-600 X 400 6 GN 2/1-600 X 400
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxkos 12GN 1/1 12GN 1/1
Distance between tray - Distance entre les plaques

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60Hz 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxenue 220-240V ~ 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW) 24 24
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ' !

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 820x890x705 820x890x705
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60 °C 60 °C
Temperatura méax. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mogku

Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 52 52

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

@) CA8212MO

Model suitable for oven
Modeéle adapté pour fours
Modelo apto para horno
Modens nodxodum o neyu

Tray capacity - Capacité des plaques 6 GN 2/1-600 X 400
(apacidad bandejas - Bmecmumocme nomkos 12GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

CP12DG0/DGC/MONO - CP10DGO/DGC/MONO
CP07DG0/DGC/MONO - CP06DGO/DGC/MONO
CP05DG0/DGC/MONO - CP04DGO/DGC/MONO

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

Frecuencia (Hz) - Yacmoma, 'y 50/60Hz
Voltage / Tension / Tension / Hanpsaxenue 220-240V ~
Power (kW) - Puissance (kW) 24
Potencia (kW) - MowHocms, kBm '
Prover size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px Hmm)

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 820x890x705
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60 °C
Temperatura max. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mogku

Prover weight (kg) - Poids du four (kg) 52

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2
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POVEGLIA WATER condensation hoods (for 1 oven)

CAMPIELLO

AW e P

000

~~—
~—~—

POCPMWF2

POCPMWF1 WITH CARBON FILTER

POCKMWN

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesib nodxodum ons nequ

COMBI OVENS CP12DGO0 - DGC - MONO - CPO7DG0-DGC-MONO - CPO5DGO - DGC - MONO
BAKERY OVENS CP10DGO - DGC - MONO - CP06DGO - DGC - MONO - CP04DGO - DGC - MONO CP043DGO0 - DGC - MONO
STA[NLESS STEEL CONDENSATION HOOD STEAM CONDENSER
Description HOTTE A CONDENSATION,EN ACIER INOXYDABLE CONDENSEUR DE VAPEUR
Description - Descripcion . OnucaHue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE CONDENSADOR DE VAPOR
KOHAEHCALMOHHAS BbITHXKA 13 HEPXAB. CTANIV KOH/JEHCATOP TTAPA
Condensing system
Systéme de condensation WATER / EAU AGUA / BO/IA WATER / EAU AGUA / BOZIA N gg“i\
Sistema de condensacién - Cucmema koHOeHcayuu 4
Outside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x Px H
Medida exterior AxExH 817 x 772 x 323 mm 817 x 772 x 433 mm 460x435x182 mm
HapyxHele pam. LLIx/]xB
Power
Puissance - Potencia - MoujHocme 03 kw 0.3 kW 0,02 kw
R — 202400 ~ 2202400 ~ 202400~
HanpsxeHue /Yacmoma z z z
Weight (kg)
Poids (kg) - Peso (kg) - Bec, ke 28 34 10

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

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

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

2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

2 CBEMHbIX U MOKOUJUXCA XUPOY/IABIUBAIOUIUX U/IbMPA U3 HEepX. CMAJiu - 2-X CKOpocmHoU dgueamerb

Accessories
Accessoires - ACCesorios - Akceccyapel

Spare carbon Iter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FILO0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006

Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de  Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006
3anackHod kapmpuox y20/1bHo20 dunempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeosbHo20 gusiempa: 85FIL00006

POVEGLIA AIR condensation hoods (for 1 oven)

T AW

CAMPIELLO
o) POCPMAF2
—o° POCPMAF1 WITH CARBON FILTER
Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesis nodxodum ons nevu
COMBI OVENS CP12DGO0 - DGC - MONO - CP07DG0-DGC-MONO - CP05DGO - DGC - MONO
BAKERY OVENS CP10DGO- -DGC - MONO - CP06DGO - DGC - MONO - CP04DGO - DGC - MONO

Description
Description -Descripcion - OnucaHue

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD - HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE
CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE - KOHAEHCALIIOHHAS BbITAXKA W13 HEPXAB. CTANTA

Condensing system
Systeme de condensation
Sistema de condensacion
Cucmenma koHdeHcauuu

AR/ AR AIRE / BO34YX AR/ AIR I AIRE / BO34YX

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

817 x 789 x 323 mm 817 x 789 x 433 mm

Power
Puissance - Potencia - MowHocms

03 kw 0,3 kw

Voltage / Frequency
Tension / Fréquence
Tension / Frecuencia
Hanpaxerue /Yacmoma

220-240V ~
50/ 60 Hz

220-240V ~
50/ 60 Hz

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

28 34

Standard equipment
Fquipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

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

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

2 ltros antigrasa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades de extraccion

2 CoeMHbIX U MOIOWUXCA XUPOyJias/iusarowux cbunbmpa U3 HepXx.cmajiu - 2-X CKODOCmHO(j 0sueamersv

Accessories
Accessoires - Accesorios - Akceccyapbl

Spare carbon Iter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FIL00006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006

Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de  Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006
3anacHot kapmpuox y201bH020 unbmpa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum y20mbHo20 gunempa: 85FIL00006

109



Stands

MODEL SUITABLE FOR CAMPIELLO COMBI / BAKERY OVENS

MODELE ADAPTE POUR FOURS CAMPIELLO / BOULANGERIE

MODELO APTO PARA CAMPIELLO COMBI/ HORNOS BAKERY

MOZE/Ib MOAXOANT /19 JIMHEVNKN CAMPIELLO [MTAPOKOHBEKTOMAT/KOHBEKLIMOHHAA MNEYb

= T —
B ‘ = .
CAMPIELLO | | _N !:_—1 ﬁ—i ' | —
e jas— ] 1 i -\N R & |
TA8274H80S TA8274H80X TA8274H70S TA8274H70X TA8274H49S TA8274H49X
CP12DG0/DGC - MONO
COMBI OVENS CP07DG0/DGC - MONO
CP05DG0/DGC - MONO
Load Capacity 7 6 3
Capacité de charge
Capacidad de carga GN 1/1 - GN 1/1 GN1/1
Jlonycmumas Hazpyska 600x400 600x400 600x400
CP10DG0/DGC - MONO
BAKERY OVENS CP06DGO/DGC - MONO
CP04DG0/DGC - MONO
Load Capacity 7 3
Capacité de charge GN 1/1 } GN 1/1
Capacidad de carga
Jlonycrmumas Hazpyska 600x400 600x400
Space
between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas 80 . 80 80
PaccmosHue mexoy
Jiomkamu
Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur L x Px H
Medida exterior AxFxH 820x740x800 mm 820x740x800 mm 820x740x700 mm 820x740x700 mm 820x740x490 mm  820x740x490 mm
HapyxHeole pasm. LLx/IxB
Weight 23Kg 18Kg 22Kg 17Kg 205 Kg 145Kg

Poids - Peso - Bec
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Stands

MODEL SUITABLE FOR CAMPIELLO COMBI / BAKERY OVENS

MODELE ADAPTE POUR FOURS CAMPIELLO / BOULANGERIE

MODELO APTO PARA CAMPIELLO COMBI/ HORNOS BAKERY

MOZE/Ib MOAXOANT /19 JIMHEVNKN CAMPIELLO [MTAPOKOHBEKTOMAT/KOHBEKLIMOHHAA MNEYb

CAMPIELLO @i ih f—h &£— | - 'R

TAB274H40S TA8274H40X TA8274H30X TA6170H80S TA6170H80X TA6170H60S TA6170H60X

CP12DGO/DGC - MONO
COMBI OVENS CP07DGO/DGC - MONO = : = =
CPO5DGO/DGC - MONO

Load Capacity 2
Capacité de charge GN 1/1 200 ki

. - - g 200 kg 200 kg 200 kg
Capacidad de carga 600x400

Llonycmumas Hazpy3ka

CP10DGO/DGC - MONO
BAKERY OVENS CP06DGO/DGC - MONO CP043DGO0 - CP043MONO
CP04DGO/DGC - MONO

Load Capacity 2 7 4

Capacité de charge GN /1 _ R GN 2/3 - GN 2/3 -

Capacidad de carga
Jlonycmunmas Hazpyska 600x400 460x340 - 450x340 460x340 - 450x340

Space

between trays

Espace entre les plaques i ) ) )
Distancia entre bandejas 80 80 80

PaccmosHue mexoy

Jiomkamu

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur L x P x H
Medida exterior AxExH 820x740x400 mm  820x740x400 mm  820x740x300 mm  615x700x800 mm 615x700x800 mm 615x700x600 mm 615x700x600 mm

HapyxHole pasm. LLx/|xB

Weight
Poids - Peso - Bec 19,5Kg 13,5Kg 13Kg 17 Kg 14 Kg 15Kg 12 Kg
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UNCOMPROMISING
PERFORMANCE FROM
A COMPACT OVEN!

RIALTO

COMPACT COMBI OVENS

Slender in design and compact in size,

RIALTO ovens combine the high performance of
a combi oven with e ective 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 hétels, les cantines,

les charcuteries-traiteurs et les stations-service.

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

la polyvalence.

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




iUn excelente rendimiento en un espacio pequefio,
sin concesiones!

Delgado y compacto en formay tamafio, RIALTO combina
el excelente rendimiento de un horno combinado con la
racionalizacién mas e caz del espacio, ofreciendo la mejor
solucion para hoteles, comedores, tiendas gastrondmicas
y estaciones de servicio.

Gracias a su ancho de 530 mm, se puede apilar y,

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

de coccidn con inteligencia.

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

BbicoKue xapakmepucmuKu 8 CmecHeHHbIX
npocmpaHcmeax 6e3 komnpomuccos!

0651a0a8 CMpoUHbIMU U KOMNAKMHbLIMU (hOpMamu

u pasmepamu, RIALTO obveduHAem om/iuyHsle
XapakmepucmuKu KOMOUHUPOBAHHOU neyu ¢ 3¢hgheKmusHbIM
PAYUOHAbHBIM UCNO6308AHUEM NPOCMPAHCMEA,
8bICMYNASA 8 KAYECMBE HAUJTYHWEe20 pewieHUs 018 20CMUHUU,
CMOoI08bIX, 2aCMPOHOMOB U 3aNpasoyHsIX cmaHyud.
WupuHa 8 530 MM NO380/19€M YCMAHABIUBAMb €8

nogepx dpyaux npubopos u, C/1ed08amMesIbHO, MOXem
UCNOJ/1b308AMbCA KaK BMOPAs NeYb, y/1y4ulads yHKUUU,
8peMA U yHUBEPCA/IbHOCMb NpU2omosaeHus 651a200apa
UHMESIIEKMYAsTbHbIM 803MOXHOCMAM.

Hoesasa sepcus ¢ 2,4-0tolmoseim KK-3kpaHom pacuiupaem
B03MOXHOCMU NOOK/TIOYEHUA U Npedsiazaem Hogele ‘
mexHo102uYecKue 803MOXHOCMU.
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COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO DIGITAL 2.4” LCD

R10DGO - R10DGC*

RO6DG - RO6DGC”

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

10GN 1/1
6 GN 1/1

6 GN 1/1
4GN1/1

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

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

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

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

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 124 6.3

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Paamepei neyu LLix/IxB, mm 532x913x932 532x913x748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 0 0
Temperatura max. de coccion - Maxc. memnepamypa 20mosku 260°C 260°C
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 90 72

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

*Automatic clean system integrated

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

I
.1

RO63DG —R063DGC”

Tray capacity - Capacité des plaques
Capacidad bandejas - Bmecmumocme nomrkos

6 GN 2/3
4GN2/3

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

6 GN 2/3 h=40mm
4 GN 2/3 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 53

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepei neuu LUix/IxB, mm 532x738x 748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

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

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA RIALTO C PYYHBIM YTIPABJIEHWNEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUTOTOB/IEHUE DG
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and convection . . . . - o (MewiaHHoe napogoe U KOHBEKULOHHOe -
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomosTeHue 30°C-230°C ¢
Steaming Vapeur Coccion al vapor Map 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [Tpuzomosnerue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
- . A aa . [lpuzomoanenue 6 pexume
Delta T cooking with core probe Cuisson Delta T avec sonde a ceur ~ Coccion Delta T con sonda corazon Jleoma T ¢ mepmotynom L 2
With core probe Avec sonde a coeur Con sonda corazon C mepmoujynom R 4
Sous vide cooking Cuisine sous vide Coccidn Sous Vide gggj(l)/;zzsﬂwue C 6aKyyMHOU MexHonoeled *
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto multinivel: PazHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-fOTOBKA B HOYHOE BPEMA *
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOJIEPXKAHNE TEMITEPATYPb! ¢
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ 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 CAMOOYUCTKN &
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;g”'zgelegf;;%g;ge Pmrggmrgg]zzrpe(l)i;%g(rj:r?lgi on [Tpoepamma: 803MOXHOCMb 3ANOMUHAHUA
with name and picture avec noms etimades nombre ¢ imagen Npo2PaMMBbI ¢ HA38aHUeM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage Programa automdtico de limpieza  Asmomamuyeckas npozpamma o
program automatique de nuit nocturna YUCMKU 8 HOYHOE BpEMS
. Cycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnieus o
Cooking cycles for each program programme programa Ha KEXOYIO NDOZDAMMY n°6 ¢
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-1BYHATPABIEHHbIA PEBEPCHBHIN
e e BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
. - . Ndmero de velocidades Konuyecmeo wiazo pezynuposku
Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ ckopocu 5 ¢
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE [I/19 YCTAHOBKM o
with ovens avec les fours con hornos JIPYT HA JIPYTA neveii
V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION - - V- COEAMHERNE [I/19 YCTAHOBKM
V- OVERLAP CONNECTION o V-CONEXION SUPERPOSICION
wit?1 T l()(l)a ot df illgr 3 avec les cellules de refroidissement « ogoc ong e? . dilrj ultra r(:g pci d% Venix JPYT HA [IPYTA wikaghos wokogozo &
Venix oxnaxdeHus Venix
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHERNE 119 YCTAHOBKM
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Fermentador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTIONwith /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEANHEHNE 1718 YCTAHOBKM
Venix's stand avec le support Venix con Soporte Venix JIPYI HA IPYTA nodcmasok Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYUE QYHKLINU
- p ) s Pexum npodomxenus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 90 bl TI0YeHUA *
Multi-language software Logiciel Multilangue Software Multilingiie gf;;ﬁzMMHoe oBecreeiue Ha pasHeiX 2
q J[onr (o Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura FouHuya usmeperus memnepamypbl
Unit of temperature: F° or C température f’Fou 5 Foo F i °C *
V- LIGHTS Lights integrated V-Eclairage Eclairage intégré V- LUCES Luces integradas V- OCBELLJEHNE Bcmpoenroe LED .
in the door dans la porte en la puerta 8 08epuy ocseljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION MOAKNKYEHUE
USB UsB USB UsB *
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI *
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD *
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne facile Sistema de limpieza facil del cristal ~ Cucmema nezkoi o4ucmiu .
system nettoyer interior ] 8HYMpeHHe20 cmekna
v cﬁf\i’l\fgm;gfex elent humiiy Lo technologieV-BRISE-GOUTTE Yeﬁ\gﬁﬁﬂg'.zfﬁ'a(ﬂy DE GOTAS DEAGUR ™. fexwonacun pacsineHing soge ’
control y y pour une excellente humidité excelente On19 ONMUMAnbHOU BRAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hep203¢)pekmueHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHosio2us -
External connection for Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda . . _
2nd core probe acoeur sonda corazén Hapyxtoiii paseem dna 2-20 mepmouyna
Digital water injection control eguiation numertie ie hequiadonalgitalcelinfecdon Lughposas peaynuposka urxexyuu 80061 *

l'injection d'eau

deaqua
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COMBI OVENS
COMPACT LINE

RIALTO MANUAL — ~  ——
R10MONO RO6MONO

Tray capacity - Capacité des plaques 10GN 1/1 6 GN 1/1

Capacidad bandejas - Bmecmumocme tomkos 6GN1/1 4GN1/1

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

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

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

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

50/60

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - Mowrocms, kBm 124 6.3

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmeper neyu LLix/IxB, mm 532x913x932 532x913x 748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C 260°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosu

Oven weight (kg) - Poids du four (kg) ) 72

Peso del horno (kg) - Bec neyu, k2

ll\

Y
T

I

RO63MONO
Tray capacity - Capacité des plaques 6 GN 2/3
(apacidad bandejas - Buecmumocme nomxos 4GN2/3

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

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

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

50/60

Voltage / Tension / Tension / Hanpawerue

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

Power (kW) - Puissance (kW)

Potencia (kW) - MowHocme, kBm 53

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

Medidas horno AxFxH (mm) - Pazmepei neyu LLx/IxB, mm 532738 x 748
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 260°C
Temperatura méx. de coccion - Makc. memnepamypa 2omosku

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

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

TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA
TEXHOJIOMMA RIALTO C PYYHBIM YTIPABJIEHWNEM

Standard - Standard
Estandar - Cepuiino

Optional - £n option
Opcion - OnyuoxaneHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE IPUIOTOB/IEHUE MON
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoHsekyuoHHoe npuzomossieHue 30°C-260°C ¢
Mixed steam and convection . . ) . - o (MewaHHoe naposoe U KOHBEKULOHHOe . @
cooking Cuisson mixte vapeur et convection  Mixto coccién vapor / conveccion npuzomosTeHue 30°C-230°C *
Steaming Vapeur Coccion al vapor MMap 35°C-130°C ¢
Dry air cooking Cuisson par air sec Coccidn por aire seco [pu2omosneHue cyxum 8030yxom 30°C-260°C ¢
N . , - . [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 gggf?/;zzsﬂewe CBaKyyMHOU MmexHonoeled -
SPECIAL CYCLES CYCLES SPECIAUX CICLOS ESPECIALES CIELNANIbHBIE UUKNbI
Multi-level mix: Mixte multi-niveaux : Mixto myltinivel: PasHble 6711000 HA pasHbIX yPOBHSX: -
V-OVERNIGHT COOKING V-CUISINE DE NUIT V-COCCION NOCTURNA V-FOTOBKA B HOYHOE BPEMA -
V-CO0K & HOLD V-CUISSON & MAINTIEN AU CHAUD  V-COCERY MANTENER V-FOTOBKA U NOSIEPXKAHNE TEMITEPATYPb! -
Multi-timer cooking Cuisson multi-minuteries Coccion Multitimer [puzomosnerue ¢ pasHoiM pemMeHem -
Proofing Fermentation Fermentacion Paccmolika -
Automatic Cooling Refroid/;sement automatique Enfriamiento automético Asmomamuvyeckoe oxnaxoexue -
V-SELF CLEANING SYSTEM V-SYSTEME AUTO-NETTOYANT V-SISTEMA DE AUTOLIMPIEZA V-CUCTEMA CAMOOYUCTKN -
REFROIDISSEMENT 5 i

AUTOMATIC COOKING AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
V-RECIPE BOOK V-LIVRE DE RECETTES V-RECETARIO V-KHWUTA PELIEMTOB -
Program: program can be saved rPn’ ngnr gnnl?rele Z fg;%f;ge mg\rg?zaari(l)i)lﬁilg"rj:rigion [Ipozpamma: 803MOXHOCMb 3GNOMUHAHUS _
with name and picture avec noms et images nombre e imagen Npo2pammel ¢ Ha38aHUEM U U306paxeHuem
Overnight automatic cleaning Programme de nettoyage automati- ~ Programa automatico de limpieza ~ Asmomamuveckas npoepamma yucmeu 8 _
program que de nuit nocturna HOYHOE 8peMA

. (ycles de cuisson pour chaque Ciclos de coccidn para cada Lukner npueomosnenus 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
WEHIECTORBEEEINERD o BIDIRECCIONAL BEHTATIATOP M
. - . Nimero de velocidades Konuyecmeo wazoe

Speed control settings Nomb‘re de régulation de vitesse configurables ’ Pe2yIPOBKL COPOCTY 1
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKU APYT HA JPYIA
V- OVERLAP CONNECTION /- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE 1719 YCTAHOBKW o
with ovens avec les fours con hornos JIPYI HA JIPYTA neveii
\- OVERLAP CONNECTION V- COMNENON PAR SLPERPOSITION "y coNEXIGN 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 119 YCTAHOBKM o
with Venix's proofers avec [étuve de fermentation Venix  con Ferme}ntador Venix JIPYT HA JIPYTA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION  V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAVHEHNE 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 QYHKLNK

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

. (B eeofF Unité de paramétrage de la Unidad de medida temperatura Fouruya usmeperus memnepamype
Unit of temperature: F*or C température °F ou °C FeoC® Fumu °C
V - LIGHTS Lights integrated in V-Eclairage Eclairage intégré dans V- LUCES Luces integradas en la V- OCBELLJEHNE Bcmpoenroe LED
the door la porte puerta 8 08epuy ocselljeHue
CONNECTION CONNEXION CONEXION NOAKNOYEHNE
USB UsB USB UsB -
WI-FI WI-FI WIFI WI-FI -
VENIX-CLOUD VENIX-CLOUD VENIX CLOUD VENIX-CLOUD -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass with easy clean Systéme de verre interne Sistema de limpieza facil del Cucmema nezkoli oyucmKu .
system facile d nettoyer cristal interiO( 8HYMPeHHe20 cmekna
V-BREAKDROP technology for ~ LatechnologieV BRISE-GOUTTE -0 WLACION DE COTAS DE AGUR "y, 7,50 ppcrbynns s ’
excellent humidity control pour une excellente humidité excel enge p 019 0nMUMAnbHoU 8AAXHOCMU
Thermally insulated structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico  TepmousonuposanHas koHcmpykyus .
(enerqy efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (3Hepeo3¢hpexmusHoCMb)
Inverter technology Technologie onduleur Tecnologia inverter MHeepmopHas mexHoso2us -
External connection for 2nd Connexion externe pour 2e sonde Conexion externa para segunda HapyxHbiii passem ong _
core probe a coeur sonda corazén 2-20 mepmowjyna
L - Régulation numérique de Regulacién digital de inyeccién Yuepposas peaynuposka

il vz e o] l'injection d'eau de agua UHXeKYuU 800bl M
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POVEGLIA WATER condensation hoods

. (]
500 PORIMWEF2
= PORIMWF1 WITH CARBON FILTER

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modesib nodxodum ons nequ

RIALTO COMBI OVENS

R10MONO - R10DGO - R10DGC
RO6MONO - RO6DGO - RO6DGC

Description - Description
Descripcién - Onucarue

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

Condensing system

Systéme de condensation

Sistema de condensacion WATER / EAU / AGUA / BOJIA WATER / EAU / AGUA / BOJIA
Cucmema KoHOeHcayuu

Outside dim. WxDxH

Dimensions extérieures L x Px H

Medida exterior AxFxH 532 x 853 x 323 mm 532 x 853 x 433 mm
HapyxHele pazm. LLx/xB

Power - Puissance

Potencia - MowHocms 03 kW 03 kW
Voltage / Frequency

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

Weight - Poids

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

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

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

CeputiHas ocHacmka 2 CoeMHBIX U MOIOWUXCA XUPOYasIu8aouux uabmpa U3z HepX. CMasu - 2-x CKopocmHou dgueamerns

Accessories
Accessoires
Accesorios
Akceccyapel

Spare carbon Iter cartridge: 60FIL003 (2X) - Spare carbon  Iter kit: 85FILO0006

Cartouche de rechange filtre charbon: 60FIL003 (2X) - Kit de rechange filtre charbon: 85FIL00006

Cartucho de Itro de carbon de repuesto: 60FIL003 (2x) - kit de Itro de carbon de repuesto: 85FIL00006
3anackHou kapmpuox y201bHo20 unempa: 60FIL003 (2X) - 3anacHol kum yeonsHo20 unempa: 85FIL00006

Stands

SUITABLE FOR RIALTO OVENS LINE - CONVIENT A LA LIGNE DE FOURS RIALTO
ADECUADO PARA LA LINEA DE HORNOS RIALTO - 1104X04MNT [/18 [MEYEN RIALT

&= - e
m— | i ] 'k : ]
TA5361H80X TA5361H80S TA5361H50S TA5361H50X
Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours - Modelo apto para horno - Modess nodxodum 0518 nedu
R10DGO/DGC - MONO
RIALTO COMBI OVENS R06DGO/DGC - MONO
R063DG0/DGC - MONO
Load Capacity
Capacité de charge ) 7 3 )
Capacidad de carga GN1/1-GN2/3 GN1/1-GN2/3
Jlonycmumas Haepy3ka
Space between trays
Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas . 80 80 )
PaccmosHue mexdy lomkamu
Outside dim. WxDxH
Diam. extérieur Lx Px H
Medida exterior AXFxH 530 x 610 x 800 530 x 610 x 800 530 x 610 x 500 530 x 610 x 500
HapyxHsle pasm. LLx/xB
Weight / Poids / Peso / Bec 20,6 kg 228 kg 18,8 kg 17,6 kg
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A
VERTEX

BREED

N

A MASTERPIECE
OF SPEED AND
VERSATILITY

VERTEX is the new small-sized, high-performance
convection ovens line, designed to guarantee
maximum quality, versatility and cooking speed

in small kitchens environment.

Designed to bake frozen products, confectionery,
fresh bakery and gastronomy; it represents the
ideal solution for ghost kitchens, supermarkets,
convenience stores, co ee shops, pastry shops

and Deli, where spaces are optimized to reach the
demanding cooking volumes and production rates.

Un champion de vitesse et de polyvalence.

VERTEX est la nouvelle gamme de fours a convection compacts
et performants, congue pour garantir une qualité,

une polyvalence et une vitesse de cuisson maximales dans

les petites cuisines.

Congue pour cuisiner les produits surgelés,

la confiserie, la boulangerie fraiche et la gastronomie, c'est le
choix idéal pour les cuisines fantémes, les supermarchés,

les magasins de proximité, les cafés, les patisseries et les épiceries
fines ou les espaces sont optimisés, les volumes de cuisson sont
importants et les cadences de production sont élevées.





















































































































