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Our field is your
excellence

Inspired by the excellence of Venice, one of the Notre domaine, c’est votre excellence

world's most unique cities, the Dr.Chef, Burano Inspirées de l'excellence de Venise, ['une des villes les plus uniques
' ' au monde, les lignes de fours a convection Dr.Chef, Burano et

and Torcello ranges of premium convection ovens Torcello proposent des produits haut de gamme qui offrent le

deliver the ultimate in performance, flexibility, summum en matiére de performances, de flexibilité, de sécurité,

. . . facilité d'utilisation et d lité de cuisson.
safety, user-friendliness and bake quality. deilite autiisation et de qadnte de cson

-
\ENIX



Desarrollamos tu excelencia

Inspirados en la excelencia de Venecia, una ciudad Unica
en el mundo, la linea de hornos por conveccién de calidad
superior Dr. Chef, Burano y Torcello ofrece lo maximo en
prestaciones, flexibilidad, seguridad, facilidad de uso y
calidad en panificacion.

Hawa 3adaya - eawe cosepuieHcmeo.

Yepnas 800xHOBeHUe 8 8e/1UKOIENUU MAKO20 YHUKAIbHOZ0 8
MUpe 20p00a, KaK BeHeyus, 1uHelKa KOH8EKYUOHHbIX neyel
Dr.Chef, Burano u Torcello gknouaem 8 cebsa gpnazmarckue
usdenus, npednazaroujue Hausayywue Xapakmepucmuku
20Mo8KU, 2UubKOCMb 8 NpuMeHeHUU, 6e30NacHoCMe U
NPAKmMUYHOCMb IKCNIYamMayuu u Ka4ecmaso 8biNeKaHUs.



CONVECTION OVENS

PATISSERIE

BAKERIES SHOPS

Designed for you!

Venix developed Dr.Chef, Burano and Torcello,

three complete professional oven lines for staff working
in fast-paced kitchens who need extreme versatility.
Ovens that ensure excellent cooking quality and
maximum flexibility for kitchen staff in patisserie shops,
bakeries, hotels, supermarkets, cafés, snack bars

and convenience stores.

HOTELS

Pensés pour vous !

Venix a développé Dr.Chef, Burano et Torcello,

trois lignes completes de fours professionnels pour les
personnels travaillant dans des cuisines aux rythmes
effrénés qui ont besoin d’'une extréme polyvalence.
Des fours qui assurent une excellente qualité de
cuisson et une flexibilité maximale aux personnels de
laboratoire et de cuisine des patisseries, boulangeries,
hétels, supermarchés, cafés, snack-bars et magasins
de proximité.

iCreados para ti!

Venix ha desarrollado Dr.Chef, Burano y Torcello,

tres lineas completas de hornos profesionales

para el personal que trabaja en cocinas de ritmos
vertiginosos y que precisan una versatilidad
extrema. Unos hornos que garantizan una excelente
calidad de coccidn y la méaxima flexibilidad para

el personal de pastelerias, panaderias, hoteles,
supermercados, cafeterias, bares y tiendas 24 horas.



CONVENIENCE CAFES

SUPERMARKETS STORES SNACK BARS

Co30aHbl umeHHo 0714 eac!

Komnarus Venix pazpabomana Dr.Chef, Burano u Torcello - mpu
KOMNJIEKMHbIe NPOGECCUOHAsTbHbIE TUHEUKU neYeli Od NepCcoHand,
pabomarouwjezo Ha KyxHax 6biICmpo20 NUMAHUA U Hyx0arowje2oca

8 upessblyalHol npakmuyHocmu. lleyu, obecneyusarouwjue
8e/1UKO/IeNHOe Ka4ecmao 8bineyKu U HausbiCUlyto 2ubKoCMb 0714
3aHAMO20 HA KyXHe NEPCOHANA 8 KOHOUMEPCKUX, BYI04YHbIX, OMESIAX,
cynepmapkemax, kage, 6apax-3aKyCouHblx U MUHUMAPKemMax.

BURANO LINE

DR. CHEF LINE




DR. CHEF

A smallo
for the
patisseri

DR. CHEF LINE

A line of ovens designed for preparation of the
most complex recipes where optimal steam
control and fan speed regolation ensures the
most excellent and delicate results for the finest
patisserie. Ideal for patisserie shops, bakeries
and convenience stores with tightly-controlled
production rates and high volume turnover.

A perfect blend of efficiency, precision and
simplicity to offer the right solution whatever
the requirements.

DR. CHEF Un petit four pour la pdtisserie moderne

Une ligne de fours congue pour la préparation des recettes

les plus complexes ol le contréle optimal de la vapeur est

de rigueur pour des résultats exceptionnels a la hauteur des
patisseries les plus fines. Idéal pour les boulangeries, patisseries
et magasins de proximité devant gérer des volumes importants
avec une production maitrisée. Une alliance parfaite d'efficacité,
de précision et de simplicité pour apporter la solution adaptée
quelles que soient les exigences.



DR. CHEF Un horno pequeno para la pasteleria moderna

Una linea de hornos disefiada para preparar las recetas mas
complejas en las que el control éptimo del vapor asegura
los mejores y mas delicados resultados en la pasteleria.
Ideal para pastelerias, panaderias y tiendas 24 horas con
una produccion totalmente controlada y gran volumen

de productos. Una combinacién perfecta de eficiencia,
precision y simplicidad para ofrecer la solucién adecuada
cualquiera sea el requisito.

=

DR. CHEF ManeHbKas ne4s 07151 CO8peMeHHbIX KOHOUMepPCKuUxX

Jlurelika neyeli 0119 NPU20MOBJIEHUS CamblX CJTIOXHBIX peuenmaos,

8 KOMOPbIX ONMUMAsIbHOE ynpaseHue NapoM No38osIaem

nosy4ame 8esUKOIeNHseIe U yMOHYeHHbIe pe3ysibmamsl 8

B8bICOKOM KOHOUMEPCKOM UCKYyCcCmae.

OHa omsuyHo nodolidem 0718 KOHOUMEPCKUX, BY/TOYHbIX U

MUHUMApKemos co CMpo20 KOHMPOAUPYeMbiM 00EMOM

nNpou3s00CMBa U 8bICOKUMU 06BEMamu 06opomd.

BenukonenHoe couemadue 3¢hghekmusHOCmMU, MoyHOCMu

U NpOCmMomel, Ymobsl NPedIoXums NPAguIbHOe

peuieHue npu /110bblx Mpebo8aHUSX. E
r



Total reliability .
and guaranteed =
results "

BURANO / TORCELLO LINE

Convection ovens designed to reach uniform Fiabilité totale et résultats garantis
goldening and crispness frozen bread, Fours a Cor?vection congus pour faire dorer et croustiller le pain
bak . I . ) surgelé, cuire les croissants et les patisseries fines.

ake croissant and delicate patisserie. Idéal pour les magasins de proximité, les cafés, les snack-bars,
|deal for convenience stores, cafés, snack bars, les hotels et les stades de sport, car la taille compacte du four

optimise l'espace de travail en garantissant une productivité

hotels and sports stadiums where the compact o . : ‘ 4
élevée et une cuisson rapide, homogéne et parfaite.

oven size optimises workspace, guaranteeing
high productivity with quick, even, perfect
cooking.



Fiabilidad total y resultados garantizados

Hornos por conveccién disefados para dorar y tostar pan
congelado, hornear croissant y delicada pasteleria.

Ideal para tiendas de 24 horas, cafeterias, bares, hoteles y
estadios deportivos donde el tamafio compacto del horno
optimiza el espacio de trabajo, garantizando una alta

productividad con una coccion rapida, uniforme y perfecta.

MonHas HadexxHOCMb U 2apaHMUPOBAHHbIE pe3ybmamel

KoHsekyuoHHele neyu, paspabomarHsie 018 NOOPyMAHUBAHUS
U 0ONEKAaHUs 3aMOPOXEHHO20 X1e6a, 8bINEYKU KPYacCaHo8 u
0enuKamHeslx KoHOumepckux usdenut. OmsauyHo nodoldem
0714 MUHUMApKemos, kage, 6apos-3akycoyHsix, omesed,
CNOPMUBHbIX CMAOUOHO8, 20€ KOMNAKMHsIE pasmepsl neyu
onmumu3supytom paboyee NpOCMPAHCMB0, 2apaHmupys
BbICOKYIO NPOU3BOOUMETbHOCMb HApPAdY € GbICMPbLIM,
DPABHOMEDHbIM U COBEPUIEHHBIM NPU2OMOBTEHUEM.

a
E
v 4




Digital control with 99 programs, USB port and
6 favourite menus guarantee standardised quality
and cooking times, optimising work organisation.

Commande NUMERIQUE

La commande numérique a 99 programmes, le port USB et 6 menus
favoris garantissent une qualité et des temps de cuisson normalisés,
optimisant ainsi l'organisation du travail.

Control DIGITAL

El control digital de 99 programas, puerto USB'y 6 menus
favoritos garantizan una calidad y tiempos de coccién
estandarizados, optimizando la organizacién del trabajo.

LINOPOBOE ycmpoticmeo ynpasneHus

Lugposoe ynpasnerue 99 npoepammamu, nopm USB u 6 usbparHeix
MEHIO 2apaHmMupytom cmMaHoapmMu3UpOBaHHOE Ka4yecmao U 8pemaA
Npu20MOo8seHUsA, ONMUMU3UPYA 0p2aHU3ayuo pabomei.




o ® ©

Cooking programs
Programmes de cuisson
Programas de coccién
lpoepammel 2omosKku

ON/OFF - ON/OFF
ENCENDIDO/APAGADO
BKJ1./BbIK/I.

Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
Cenekmop
memnepamypebi

Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
Cenekmop matimepa

Increase button
Bouton « augmenter »
Botén aumentar
KHonka ysenuyeHus

Decrease button
Bouton « diminuer »
Botdn disminuir
KHonka ymeHbweHus

Cooking cycle Start/stop

Cycle de cuisson cooking program

Ciclo de coccién Démarrer/arréter le

Lukn programme de cuisson

NpUroToBsieHnA Inicio/parada
programa de coccién
3anyck/ocmaHoska

npoepammel 20moeku

Steam selector
Sélecteur de vapeur
Selector vapor
Cenekmop

nodayu napa

O
&)
2 Speed regulation
Réglage 2 vitesses

2 regulaciones de velocidad
Pe2ynuposka c 2 ckopocmamu

B04DV6.26 - B0O43DV.26
B04DV.6 - B0O43DV.6

B033DV6
e Oe o

M1 (M2 (M3
e e o

M4( (M5 |[M6

6-speed program
Programme de 6 vitesses

6 velocidades
6-CKOpOCMHAsA Npo2pamma



10

Easy, quick and practical manual control.

Commande MANUELLE
Commande manuelle facile, rapide et pratique.

Control MANUAL
Mando electromecénico, sencillo, rdpido y practico.

PYYHOE ycmpoticmeo ynpasseHus
lpocmoe, bbicmpoe u yoobHoe py4YHoe ycmpolcmeo ynpasaeHus.



Timer selector
Sélecteur de minuterie
Selector timer
Cenekmop maumepa

10
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Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
Cenekmop memnepamypei

Steam selector Humidity manual selector
Sélecteur de vapeur Sélecteur manuelle d’humidité
Selector vapor Selector manual de humedad
Cenekmop nodayu napa Cenekmop py4Hoe enaau

CONVECTION OVENS




CANNAREGIO provers

PROVERS LINE - LIGNE D'ETUVES DE FERMENTATION - LINEA DE FERMENTADORES
JIMHEVIKA PACCTOEYHBIX LUKAQOB

A perfect blend of technology, reliability and design, Manual with
CANNAREGIO PROVERS ensure the accurate temperature humidity selector |

avec sélecteur d’humidité
Manual con selector

de humedad

Py4HoU Yukn ¢
cesleKmMopom enazu

and humidity control essential for perfect proving.

Fermentation parfaite a chaque instant

Un mélange parfait de technologie, de fiabilité et de design,
les ETUVES DE FERMENTATION CANNAREGIO assurent un
controle précis de la température et de 'humidité,

essentiel pour une fermentation parfaite.

Una fermentacion siempre perfecta

Los FERMENTADORES CANNAREGIO combinan a la
perfeccion tecnologfa, fiabilidad y disefio y aseguran
el control perfecto de temperatura y humedad,
esencial para una perfecta fermentacion.

y Digital

HenpemeHHo 6e3ynpeyHas paccmoltika Numérique

YoayHo 06e0uHAs 8 cebe mexHOI02uUI, HA0eXHOCMb Digital

u ousatiH, PACCTOEYHBIE LUKA®LI CANNAREGIO Hupposoe

npedocmasnaom moyHell KOHMPOIL MemMnNepamypel M'V‘a"“;l"
v v anuelle

U 8/1a2u, kKomopeil Heobxooum 0na be3ynpedHol Manual

paccmouku. PyuHoe

12



ON/OFF - ON/OFF
ENCENDIDO/APAGADO
BKJ1./BbIK/I.

©

Temperature selector Timer selector Humidity selector

Sélecteur de température Sélecteur de minuterie Sélecteur d’humidité
Selector de temperatura Selector timer Selector de humedad
Cenekmop memnepamypel  Cenekmop matimepa Cenekmop enazu
START
STOP

Decrease button
Bouton « diminuer »
Botén disminuir
KHonka ymeHbweHus

Increase button
Bouton « augmenter »
Botén aumentar
KHonka yeenuyveHus

Start/stop cooking program
Démarrer/arréter le programme de cuisson
Inicio/parada programa de coccién
3anyck/ocmaHoska npozpammel 20MOBKU

Digital control

Commande numérique - Control digital - lndppoBoe ycTpoiicTBo ynpasnexns

13

Temperature selector
Sélecteur de température
Selector de temperatura
Cenekmop memnepamypbi

Manual control

Commande manuelle - Control manual - PyuHoe ycTpoiicTBo ynpaBneHus

Temperature selector

Humidity selector

Sélecteur de température Sélecteur d’humidité
Selector de temperatura Selector de humedad
Cenekmop memnepamypel  Cenekmop énazu

Manual control with humidity selector

Commande manuelle avec sélecteur d’humidité
Control manual con selector de humedad
PyuHoe ycTpoiicTBO ynpaBnexus ¢ cenekTopom Bnaru



Design Programmable cooking USB
Cuisson programmable USB-USB - USB
Coccién programable

lpoepammupyemoe npuzomossieHue

Design - Diseno - [JuzadH

Benefits and technology
of our ovens

Avantages et technologie de nos fours
Ventajas y tecnologia de nuestros hornos
lNMpenmyuecTBa N TEXHONOINA HALLVIX Neyen

N

Oven light Double glass Steel frame
Eclairage du four - Luz de horno Double vitrage - Doble cristal Structure en acier - Bastidor de acero
OcsewjeHue nequ /lsoliHoe cmekno CmanvsHol Kapkac

l
E
v 4

14



Uniform cooking

Cuisson uniforme - Uniformidad de coccion

PasHomepHoe 8binekaHue

Airflow Diffusion
Diffusion découlement d'air

Diffusion d'écoulement d'air
PacnpedenerHbil 8030y WHbIti NOMOK

Bi-directional ventilation

Ventilation réversible - Ventilacion reversible
LlsyHanpasneHHas eeHmMunayus

Energy efficiency
high-insulation materials

Efficacité énergétique — matériaux
d'isolation haute performance

Eficiencia energética — materiales de alto
poder aislante

SHepeoahgekmuBHOCMb — MamMmepuassl ¢
8blcokoU u3zoupyroweli cnocobHOCMbHo

Direct Steam Injection

Injection directe de vapeur
Inyeccion directa de vapor
lpamas uHxekyusa napa

CONVECTION OVENS



CONVECTION OVENS - STACKING METHODS
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4 600x400 + 4 600x400 4 460x340 + 4 460x340
HOOD + STAND + STAND

The right space for every need

Versatile solutions for meeting A chaque exigence, son bon espace Jlio60l Heo6xo0uMOCMU HYXXHOE
the needs of today's market. Polyvalence des solutions disponibles npocmpaHcmeo
pour répondre a toutes les exigences JlocmynHocmeb yHUBEPCAsIbHBIX
du marché. peweHul 0714 y0o8/1emeopeHUs 8cex
mpebosaHull Ha puiHKe.

Para cada necesidad el espacio
adecuado

Versatilidad en las soluciones
disponibles para satisfacer todas las
necesidades del mercado.

16
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4 600x400 + 4 600x400
HOOD + STAND

800

1666

4 600x400
HOOD + PROOFER

1605

4 600x400
HOOD + STAND

17

560

4 460x340 + 3 460x340
+ STAND

600

1445

4 460x340
+ PROOFER



CONVECTION OVENS - THE RANGE

(A

DVé6

m |
DR. CHEF
B04DV6.26 B04D.26 B04M.26 B043DV6.26

Tray capacity - Capacité des plaques ) ) )
Capacidad bandejas - Buecmusocy. fomaoe 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre handeja - PaccmosHue mexdy fomkamu 80 mm 80 mm 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50 50 50/60 50
Voltage / Tension / Tension / HanpsxeHue A 400V 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ -

B 400V 2N~ 400V 2N~ 400V 2N~ -

C 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~

D 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~ -
Power (kW) - Puissance (ki)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 77 74 74 35
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L xP x f mm) 800 733X 577 800733577 800X 733X 577 600X 709X 577

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepel neyu LLix/IxB, mm

Steam selector - Selecteur de vapeur
Selector vapor - (enekmop nodayu napa

Digital / Numerique / Digital
Lugposoe 0-100%

Manual / Manuelle
Manual / Pyyroe

Digital / Numerique / Digital
Lughposoe 0-100%

Digital / Numerique / Digital
Lugposoe 0-100%

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 260°C 260°C 280°C 260°C
Makc. memnepamypa 2omoeku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 67 67 67 “

Peso del horno (k) - Bec neyu, ke

Standard - Standard
Esténdar - CepuiiHo

Optional - £n option

TECHNOLOGY - TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA - TEXHOJI0MMA1 SQUERO C PYYHbIM YITPABJ/IEHUEM

Opcién - OnyuoransHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE PUTOTOBJIEHHE DVé6 D M
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KoeekyuoHHoe npueomosietue 30°C-260°C @ | 30°C-260°C @ | 30°C-285°C @
. . . . . . . » " ¢ naposoe u o, o o o o o
Mixed steam and convection cooking Cuisson mixte vapeur et convection Mixto coccién vapor / conveccién npuzomosesiie 30°C-230°C @ | 30°C-230°C @ |30°C-230°C @
Steaming Vapeur Coccion al vapor Tap 35°C-130°C @ | 35°C-130°C & | 35°C-130°C @
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA
Program: possibility to memorize Programme : possibilité de mémoriser Programa: posibilidad de memorizar [poapamma: 803moxHOCMb 99 . P _
program le prog el prog pozp
V-EVOLUTION CONTROL V-EVOLUTION CONTROL AVEC V-EVOLUTION CONTROL CON V- YCTPOJICTBO YIIPAB/IEHYA EVOLUTION . _
WITH 6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE 6 VELOCIDADES C6 [IPOTPAMMAMMY CKOPOCTH
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque programme  Ciclos de coccidn para cada programa g:;g;xggzg%:;;”w Ha n°4 * -
T . ) . . . . . Asmomamuyeckas Hacmpolika _
Automatic pre-heating setting Réglage automatique du préchauffage Ajuste automatico de precalentamiento pedBapUMETbH020 HAZDe8a * *
AIRDISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS DISTRIBUCION DEL AIRE EN PACIPESENEHUE BO3AYXA
THE COOKING CHAMBER LA CHAMBRE DE CUISSON LA CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
V-VENTILATEUR A INVERSION V-VENTILADOR REVERSIBLE V-ZIBYHATIPAB/IEHHBI/ PEBEPCUBHBIN
V-BI. DIRETIONAL REVERSING FAN BI-DIRECTIONNEL BIDIRECCIONAL BEHTIIATOP * * ¢
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE V-JIBUTATENT C YBENUYEHHOM MOLHOCTBIO * *
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse Ntimero de velocidades configurables Konuyecmeo wiazos peeynuposku ckopocmu 2 * *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKH IPYT HA IPYTA
. V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE [1/18 YCTAHOBKM AIPYT

V- OVERLAP CONNECTION with ovens avec les fours con hornos HA IPYIA neyelii © © ©
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHERNE J1/18 YCTAHOBKM AIPYT o & >
with Venix's Proofing avec [étuve de fermentation Venix con Fermentador Venix HA IPYIA paccmoeytbix kamep Venix
V- OVERLAP CONNECTION V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION V- COEAMHEHNE 718 YCTAHOBKM PYT o o o
with Venix's Stand avec le support Venix con Soporte Venix HA JIPYIA Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYUE OYHKLMN

_— P . - Pexum npodosxerus pabomel
Infinity time Temps infini Tiempo infinito 30 8bIKI0YEHUT * L 4 *
Temperature parameter unit F° or C° Unité de paramétrage de la température °Fou °C  Unidad de medida temperatura F° 0 C° Fouruya usmeperus memnepamypsi °F unu °C * * *
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLEHHE Halogen * Halogen * Halogen *
USB USB USB USB * - -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHWYECKASA XAPAKTEPHCTUKA
Internal glass easy clean system Systéme de verre interne facile a nettoyer  Sistema de limpieza facil del cristal interior  Cucmenma nezkoi o4ucmu gHympertezo cmekna * * *
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tep p KOHCMPYKY . P .
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5HepeoacphexmusHocmb)
Steam regulation Régulation vapeur Regulacion de vapor Pezysupoeka endeu Digital * * Manual *

18



DVé6

D
BURANO DIGITAL
B04DVé6 B04D B043DV.6 B043D B033D.V6

Tray capacity - Capacité des plaques ) )
Capacidad bandejas - Buecmusocio fomKos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 460x340 4TRAYS 460x340 3 TRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomxkamu 80 mm 80 mm 80 mm 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 20 30 20 50 30
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue A 400V 3N~ 400V 3N~ - - -

B 400V 2N~ 400V 2N~ - - -

C 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~

D 230V 3~ 230V 3~ - - -
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 7 67 35 33 34
ven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepsi nesu /B, w1 800x733x577 800x733x577 600x709x 577 600x 709 x 577 600 x 709 x 498
Steam selector - Selecteur de vapeur . . -
Selector vapor - Cenexmop nodaw napd Digital / Numerique / Digital / Ljughpogoe 0-100%
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o o o o o
Temperatura méx. de coccién 260°C 260%C 260°C 260°C 260%C
Makc. memnepamypa 20moeku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 67 67 44 44 38

Peso del horno (kq) - Bec neyu, k2

TECHNOLOGY - TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA - TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YITPAB/IEHUEM

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

Optional - £n option
Opcion - OnyuoHanbHo

Not available - Non disponible
No disponible - Hedocmynto

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBJIEHNE DVé6 D
Convection cooking Cuisson par convection Coccion por conveccion KonexyuotHoe npueomosseHue 30°C-285°C @ | 30°C-285°C @
Mixed humidity and convection cooking Cuisson mixte umidité et convection Mixto coccién humedad / conveccién Cuewarioe 671024 KoHgekyuoHHoe 90°C-230°C @ | 90°C-230°C &
Humidity Umidité Humedad Bnaeu - -
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAS TOTOBKA
L . Programme : possibilité de mémoriser Programa: posibilidad de memorizar el Tpoep : mb
Program: possibility to memorize program Je programme programa pocp 99 * 99 *
V-EVOLUTION CONTROL WITH V-EVOLUTION CONTROL AVEC V- YCTPOVICTBO YIIPABJIEHMS EVOLUTION C 6 _
6 SPEED PROGRAMS 6 PROGRAMMES DE VITESSE V-EVOLUTION CONTROL CON 6 VELOCIDADES  onrpuupupant ckopocT M
Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque programme Ciclos de coccion para cada programa Luknol np HUS HA KaXO0Y10 NPo2p n°4 * n°4 L 4
Automatic pre-heating setting Réglage automatique du préchauffage Ajuste automatico de precalentamiento Aem]omamuqeckaﬂ HZZ’;J’:‘;ZM * *
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACIPERENEHNE BO3AYXA
THE COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE
\-BI.DIRETIONAL REVERSING FAN V-VENTILATEUR A INVERSION B-DIRECTIONNEL  V-VENTILADOR REVERSIBLE BIDRECCIONAL A BEHHBIA PEEEPCHEHBIA * -
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE V-JBUTATENb C YBENMYEHHON MOLUHOCTbH) * *
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse Ndmero de velocidades configurables Konuyecmeo wazos pezynuposku ckopocmu 2 *
OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CUCTEMA YCTAHOBKH IPYT HA IPYTA
] V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION 4 " V- COELINHERVE 17191 YCTAHOBKW AIPYT
V- OVERLAP CONNECTION with ovens avecles fours V-CONEXION SUPERPOSICION con hornos HA JPYTA nevei & &
] . V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION con Fermentador V- COEAMHEHME /19 YCTAHOBKY JIPYT
V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Proofing avec [étuve de fer ion Venix Venix HA IPYA paccmoeyrbix kamep Venix © <
; . V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION ‘ - V- COEIMHEHNE 17191 YCTAHOBKW APYT
V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Stand avec lesupport Venix V-CONEXION SUPERPOSICION con Soporte Venix HAIPYIA Veniy & &
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES NPOYHE OYHKUMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodomxerus pabomel 00 8bIK/IOYeHUS * *
Temperature parameter unit F° or C° Unité de paramétrage de la température °Fou °C  Unidad de medida temperatura F° o C° Fouruya usmepeHus memnepamypel °F unu °C * *
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELL/EHME Halogen * Halogen *
UsB UsB UsB USB * -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKASA XAPAKTEPUCTUKA
Internal glass easy clean system Systéme de verre interne facile a nettoyer Sistema de limpieza facil del cristal interior Cucmema nezkoli 04uCMKU 8HYmpeHHe20 cmekna * *
Thermal insulation structure Structure d'isolation thermique Estructura de aislamiento térmico Tep p KoHcmp . *
(energetic efficiency) (efficacité énergétique) (eficiencia energética) (5Hep203¢h mb)
Humidity regulation Régulation d'humidite Regulacién de humedad Peeynuposka enaau Digital * Digital *
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CONVECTION OVENS - THE RANGE

M
BURANO MANUAL
B04M B043M

Tray capacity - Capacité des plaques )
(apacidad bandejas - Buecmumocme iomkos ATRAYS 600x400- GN 1/1 ATRAYS 460x340
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomxkamu 80 mm 80 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / HanpsxeHue A 400V 3N~ -

B 400V 2N~ -

C 230V ~ 230V ~

D 230V 3~ -
Power (kW) - Puissance (kW) 67 34
Potencia (kW) - MowHocms, kBm ' ’
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm) 800 733X 577 600X 709 577

Medidas horno AxFxH (mm) - Pa3mepel neyu LLix/IxB, mm

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

Manual / Manuelle
Manual / Pyyroe

Manual / Manuelle
Manual / Pyyroe

Max cooking temperature
Température de cuisson maxi

Temperatura max. de coccion 280°C 280°C
Maxc. memnepamypa 20moeku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 67 i

Peso del horno (kq) - Bec neyu, ke

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

TECHNOLOGY - TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA - TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJIEHUEM

Optional - £n option
Opcion - OnyuoransHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOB/IEHNE M
Convection cooking Cuisson par convection Coccion por conveccion KongexyuorHoe npueomosserue 30°C-285°C &
Mixed humidity and convection cooking Cuisson mixte umidité et convection Mixto coccién humedad / conveccion @ e 812U KOH8 npuzomosseHue 90°C-230°C &
Humidity Umidité Humedad Bnaau -
AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA

Program: possibility to memorize program Z,r t:gramme - possibiité de mémoriser Programa: posibilidad de memorizar el prog| Tpoep '8 Mo npoepammel -
f
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque programme Ciclos de coccidn para cada programa Luknol np Ha Kaxdyto npozp -
Automatic pre-heating setting Réglage automatique du préchauffage Ajuste automatico de precalentamiento ﬁsgt;/::muqecmﬂ Hacmpodka npedsgpumensHiozo -
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE LAIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACTIPEAENEHNE BO3AYXA

THE COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYEN KAMEPE

V-BI.DIRETIONAL REVERSING FAN V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DIRECTIONNEL V-VENTILADOR REVERSIBLE BIDIRECCIONAL V-JIBYHATIPAB/IEHHI PEBEPCUBHBIV BEHTUNIATOP L 2
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE V-JIBUTATENb C YBENMYEHHON MOLUHOCTB *
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse Namero de velocidades configurables Konuyecmeo wazos peeynuposku ckopocmu

OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CHCTEMA YCTAHOBKH AIPYT HA IPYTA

V- OVERLAP CONNECTION with ovens V- CONENION PAR SUPERPOSITION V-CONEXIGN SUPERPOSICION con hornos ZA%%’L@%M’ YCIRHOBKY APy o
V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Proofing Ol AR SUPERPOSTTION V-CONEXIGN SUPERPOSICION con Fermentador Venix ,‘;fg,f%’ﬁ’i{”;ﬂ%%%%ﬁgy T o
V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Stand a"ve((o,’g’l’fgl’g”,’tmfx"” ERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION con Soporte Venix ZACEE%*{Z%E AP YCTAHOBKN APT S
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES NPOYHE OYHKLUMN

Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodomxerus pa6omel 00 8bIK/I0YeHUS *
Temperature parameter unit F° or C° Unité de paramétrage de la température °F ou °C Unidad de medida temperatura F° 0 C° Founuya usmeperus memnepamypel °F unu °C L 4
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLFHNE Halogen L 2
UsB UsB UsB UsB -
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHUYECKAA XAPAKTEPUCTHKA

Internal glass easy clean system Systéme de verre interne facile a nettoyer Sistema de limpieza facil del cristal interior Cucmema nezkoll 04UCMKU 8HympeHHe20 cmekna *
g::;gzlt:?:%iml;;rmum Structure disolation thermique (efficacité énergétique) E;t;];é:r;)de aislamiento térmico (eficiencia Tep ’“:“‘ o r';;;')“ Py *
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacién de humedad Pezynuposka enaau Manual L 2
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D
TORCELLO DIGITAL
T04DI.200 TO3DI.200 TO43DI.EV TO33DILEV T032DI.EV

Tray capacity - Capacité des plaques ) )
Capacidad bandejas - Buecmusocio fomKos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 3TRAYS 600x400-GN 1/1 4TRAYS 450x340 3TRAYS 450x340 3 TRAYS 346x260
Distance between tray - Distance entre les plaques
Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy fomxkamu 75mm 75 mm 75 mm 75 mm 75mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 50/60 20 50 30
Voltage / Tension / Tension / Hanpsxerue A 400V 3N~ - - - -

B 400V 2N~ - - - -

C 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~

D 230V 3~ - - - -
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - MowHocms, kBm 67 33 32 32 32
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Pasmepsi nesu Lx/lxB, w1 750x 673 x553 750 x 671 x 455 560 x 603 x 530 560 x 602 x 455 465 x 526 x 454
Steam selector - Selecteur de vapeur . . -
Selector vapor - Cenexmop nodaw napd Digital / Numerique / Digital / ugpogoe 0-100%
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o o o o o
Temperatura méx. de coccién 260°C 260%C 260°C 260°C 260%C
Makc. memnepamypa 2omoeku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg) 50 8 M 3 2

Peso del horno (kq) - Bec neyu, k2

Standard - Standard
Estandar - CepuiiHo

TECHNOLOGY - TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA - TEXHOJI0IMMA1 SQUERO C PYYHbIM YITPABJIEHUEM

Optional - En option
Opcidn - OnyuoransHo

Not available - Non disponible
No disponible - HedocmynHo

MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBNEHNE DI
Convection cooking Cuisson par convection Coccion por conveccion KoreexyuoHHoe npueomosnerue 30°C-260°C @
Mixed humidity and convection cooking (uisson mixte umidité et convection Mixto coccion humedad / conveccion (mewatrHoe 871az2u KOH8EKLUOHHOE Npu20moseHue 90°C-230°C &
Humidity Umidité Humedad Bnaeu

AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA

Program: possibility to memorize program ergn:mme * possibiité de mémoriser Programa: posibilidad de memorizar el programa [Tpoapamma: 803MOXHOCMb 3aNOMUHAHUS NPO2PAMMbI 99 *
f

Cooking cycles for each program Cycles de cuisson pour chaque programme Ciclos de coccidn para cada programa Luknel np Ha Kaxoyto npoap n°4 *
Automatic pre-heating setting Réglage automatique du préchauffage Ajuste automatico de precalentamiento Afmfmramuqmaﬂ HZZ’;;JPE‘:Z{” *
AIR DISTRIBUTION IN REPARTITION DE L'AIR DANS LA DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA PACTPEAENTEHNE BO3AYXA

THE COOKING CHAMBER CHAMBRE DE CUISSON CAMARA DE COCCION B PABOYE KAMEPE

V-BI.DIRETIONAL REVERSING FAN V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DIRECTIONNEL V-VENTILADOR REVERSIBLE BIDIRECCIONAL V-ZIBYHAMPABJIEHHbIA PEBEPCHBHBIN BEHTU/IATOP *
V-POWERFULL ENGINE V-MOTEUR PLUS PUISSANT V-MOTOR POTENTE V-ABUTATENb C YBENMYEHHON MOLIHOCTbIO *
Number of speed regolation Nombre de régulation de vitesse Nimero de velocidades configurables Konuyecmeo wazos pezynuposku ckopocmu

OVERLAP SYSTEM SYSTEME DE SUPERPOSITION SISTEMA DE SUPERPOSICION CHCTEMA YCTAHOBKH APYT HA IPYTA

- OVERLAP CONNECTION with ovens - COMNEHION PARSUPERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION con hornos Zﬁ;%’ﬂ’ggﬂm YCTRHOBKN APyT o
- OVERLAP CONNECTION with Venix's Proofing AN AR SR O O V-CONEXIGN SUPERPOSICION con Fermentador Venix I‘g&’ﬁ%’ﬁ’g’fﬁﬂiﬂmﬁ”gﬁy r o
V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Stand {'l’vef(ol”e”svggl’i‘;’,va’lﬁfxup ERPOSITION V-CONEXION SUPERPOSICION con Soporte Venix ZA%’PE%HV%E AR YCTAHOBKN APST S
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES MPOYHE OYHKLMN

Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum npodomxerus pabomel 0o HUA *
Temperature parameter unit F° or C° Unité de paramétrage de la température °F ou °C Unidad de medida temperatura F° 0 C° Fouruya usmepenus memnepamypel °F unu °C *
V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELEHNE Halogen *
us UsB UsB UsB -

TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHWYECKAA XAPAKTEPUCTUKA

Internal glass easy clean system Systéme de verre interne facile a nettoyer Sistema de limpieza facil del cristal interior (ucmema nezkoli 04uUCMKU BHYMpeHHe20 cmekna *
I::g;:{:?;%ﬁ';"c;;mdure Structure disolation thermique (efficacité énergétique) E;::'g‘:ﬂgfe aislamiento térmico (eficiencia ;H epcoobexmugHo U';;;';‘ P *
Humidity regulation Régulation d’humidite Regulacién de humedad Pe2ynuposka enaeu Digital *
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CONVECTION OVENS - THE RANGE

MPG /MG MI/MP.EV / MHT.EV

M

TORCELLO MANUAL

T04MI.200 TO4AMPG.EV TO4MP.EV T04M TO3MI.200

Tray capacity - (apacité des plaques

Capacidad bandejas - Bwermumorme aomkos 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4TRAYS 600x400 - GN 1/1 4 TRAYS 600x400 - GN 1/1 3 TRAYS 600x400 - GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexoy jomkamu /5mm /5mm 75mm 75 mm 75 mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuencia (Hz) - Yacmoma, Iy 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Voltage / Tension / Tension / HanpsxeHue A 400V 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ 400V 3N~ -
B 400V 2N~ 400V 2N~ 400V 2N~ 400V 2N~ -
C 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~
D 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~ 230V 3~ -
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 6.7 64 64 36 33
Oven size (WxDxH mm) - Dimensions du four (L x P x H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) - Paswepst newu /B, m 750X 673 x 553 750x673x553 750x673 x 553 750x 673 x 553 750 x 671 x 455
Steam selector - Selecteur de vapeur
Selector vapor - Ceniekmop nodayu napa Manual / Manuelle / Manual / Pysto
Max cooking temperature
Température de cuisson maxi o o 5 o o
Temperatura méx. de coccion 280% 280%C 280°C 2807 280%
Maxc. memnepamypa 2omosku
Oven weight (kg) - Poids du four (kg)
Peso del horno (kq) - Bec neyu, ke 50 30 30 50 4
TECHNOLOGY - TECHNOLOGIE - TECNOLOGIA - TEXHOJIOMMA SQUERO C PYYHbIM YIPABJ/IEHUEM
MANUAL COOKING CUISSON MANUELLE COCCION MANUAL PYYHOE NPUTOTOBNTEHNE
Convection cooking Cuisson par convection Coccidn por conveccion KorsekyuorHoe npuzomosnexue

Mixed humidity and convection cooking

Cuisson mixte umidité et convection

Mixto coccién humedad / conveccion

(MewaxHoe 8/1azu KOHBeKYUOHHO Npu20mosieHue

Humidity Umidité Humedad Bnaeu

Grill GRILLE Grill Tpune

AUTOMATIC COOKING CUISSON AUTOMATIQUE COCCION AUTOMATICA ABTOMATUYECKAA TOTOBKA

Program: possibility to memorize program Z’Z%;"ernn%f ossibilité de mémoriser Programa: posibilidad de memorizar el programa Tpoep : mo po2p
V-EVOLUTION CONTROL WITH 6 SPEED PROGRAMS i pEALeS V-EVOLUTION CONTROL CON 6 VELOCIDADES V- JCTROICTE0MTPASTEH U EVOLUTION C6
Cooking cycles for each program (ycles de cuisson pour chaque programme Ciclos de coccién para cada programa Luknel np HUA HA KaXOY10 Npop

Automatic pre-heating setting

Réglage automatique du préchauffage

Ajuste automatico de precalentamiento

Asmomamuveckas Hacmpolika npedgapumenbHozo
Hazpesa

AIR DISTRIBUTION IN THE COOKING CHAMBER

REPARTITION DE LAIR DANS LA CHAMBRE DE CUISSON

DISTRIBUCION DEL AIRE EN LA CAMARA DE COCCION

PACPELE/IEHHE BO3/1YXA B PAGOYE/ KAMEPE

V-BI.DIRETIONAL REVERSING FAN

V-VENTILATEUR A INVERSION BI-DIRECTIONNEL

V-VENTILADOR REVERSIBLE BIDIRECCIONAL

V-[IBYHATIPAB/IEHHBIV PEBEPCUBHbIV BEHTUNIATOP

V-POWERFULL ENGINE

V-MOTEUR PLUS PUISSANT

V-MOTOR POTENTE

V-ABUFATENb C YBETMYEHHOA MOLUHOCTBIO

Number of speed regolation

Nombre de régulation de vitesse

Namero de velocidades configurables

Konuuecmeo wazos pe2ynuposku ckopocmu

OVERLAP SYSTEM

SYSTEME DE SUPERPOSITION

SISTEMA DE SUPERPOSICION

CHCTEMA YCTAHOBKY AIPYT HA APYTA

V- OVERLAP CONNECTION with ovens

V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION
avec les fours

V-CONEXION SUPERPOSICION con hornos

V- COEANHERNE JI71A YCTAHOBKM APYI HA IPYIA neveli

V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Proofing

V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION
avec [étuve de fermentation Venix

V-CONEXION SUPERPOSICION con Fermentador Venix

V- COEANHEHVE JI/1A YCTAHOBKM APYI HA IPYTA
paccmoeyHbix kamep Venix

V- OVERLAP CONNECTION with Venix's Stand

V- CONNEXION PAR SUPERPOSITION

V-CONEXION SUPERPOSICION con Soporte Venix

V- COEAMHERNE /1718 YCTAHOBKM AIPYT HA IPYTA Venix

avec le support Venix
OTHER FUNCTIONS AUTRES FONCTIONS OTRAS FUNCIONES TPOYHE OYHKUMN
Infinity time Temps infini Tiempo infinito Pexum np pabomel 0o 8bIK

Temperature parameter unit F° or C°

Unité de paramétrage de la température °F ou °C

Unidad de medida temperatura F° o C°

Fouruya usmepeHus memnepamypel °F unu °C

V- LIGHTS V-Eclairage V- LUCES V- OCBELLEHNE
USB UsB USB UsB
TECHNICAL DETAILS DETAILS TECHNIQUES DETALLES TECNICOS TEXHWYECKAS XAPAKTEPUCTUKA

Internal glass easy clean system

Systéme de verre interne facile a nettoyer

Sistema de limpieza facil del cristal interior

Cucmema nezkoti o4ucmKu BHYMpeHHe20 cmekna

Thermal insulation structure (energetic efficiency)

Structure d'isolation thermique (efficacité énergétique)

Estructura de aislamiento térmico (eficiencia energética)

-

P p
(oHepa03ep mb)

KOHC
p

Humidity regulation

Régulation d’humidite

Regulacién de humedad

Pezynuposka enaeu
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TO43MHT.EV T043MG T043M TO43E TO33MHT.EV TO33M TO032M

4TRAYS450x340-GN 2/3  4TRAYS450x340-GN2/3  4TRAYS450x340-GN2/3  4TRAYS450x340-GN 2/3  3TRAYS450x340-GN2/3  3TRAYS 450x340 - GN 2/3 3TRAYS 346x260

75 mm 75mm 75mm 75 mm 75mm 75mm 75 mm
50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~ 230V ~
3,2 3,1 3,1 2,6 3,2 3,1 3,1
560 x 603 x 530 560 x 603 x 530 560 x 603 x 530 560 x 603 x 530 560 x 602 x 455 560 x 602 x 455 465 x 526 x 454

Manual / Manuelle / Manual / Pyyro

280°C 280°C 280°C 280°C 260°C 260°C 260°C
40 40 35 35 31 31 31
Standard - Standard Optional - En option Not available - Non disponible
Estdndar - CeputiHo Opcidn - OnyuoransHo No disponible - Hedocmynto
Mi MPG M.EV MHT MG M/E
30°C-285°C L 4 30°C-285°C * 30°C-285°C * 30°C-285°C * 30°C-285°C * 30°C-285°C *
90°C-230°C 4 90°C-230°C * 90°C-230°C * 90°C-230°C * 90°C-230°C * -
— ‘ — — ’ —
L 2 - - * - -
L 2 * - * - -
< <& <& <& < <
<& & & & <
< & & & <& <&
L 2 * * * L 2 L 2
L 4 * * * * L 4
Halogen L 4 Halogen * Halogen * Halogen * Halogen * Halogen *
L 2 * * * * *
L 2 * * * * *
Manual * Manual * Manual * Manual * Manual * -
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PROVER LINE

PROVER LINE - LIGNE ETUVES DE FERMENTATION - LINEA DE FERMENTADORES - JIMHEVKA PACCTOEYHbIX LIKAQOB

DH MH Mo
g flion

e 2

MEE
@ L ]

Cannaregio

CA8008DH

CA8008MH

CA8008MO

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno - Modens nodxodum o neuu

B04DV6.26 - B04D.24 - BO4M.26 - BOADV6 - BO4D - BO4M - T04DI1.200 - T03DI.200

T04MI.200 - T0O4MPG.EV - TO4MP.EV - TO4M.EV - TO3MI.200

Tray capacity - (apacité des plaques
Capacidad bandejas - Bvecmumocms nomkos

8600x400- GN 1/1

8600x400 -GN 1/1

8600x400- GN 1/1

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy iomxamu 75mm 75mm 7> mm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuendia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltage / Tension / Tensidn / HanpaxeHue A 230 230 230

B - - -

C i, - R

D - - -
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 24KW 24KW 24KW
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (L x Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) 800x 678 x 866 800 x 688 x 866 800 x 688 x 866
Pasmepol neyu ILIx/IxB, mm
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C 60°C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku
Prover weight (kg) - Poids du etuve (kg) 50 50 50
Peso del fermentador (kq) - Bec paccmoeynbie wikagei, k2

- —
CA6008DH CA6008MH CA6008MO0

Model suitable for oven - Modéle adapté pour fours
Modelo apto para horno - Modens nodxodum o1 neuu

T033M -TO3MHT.EV - TO43E - T043M - T043MG - TO43MHT.EV - T033DI.EV - T043DI.EV

B043M - B043DV6 - B043D - B043DV6 - B043DV6.26

Tray capacity - (apacité des plaques
Capacidad bandejas - Bvecmumocms nomkos

8460x330-GN 2/3

8460x330-GN 2/3

8460x330- GN 2/3

Distance between tray - Distance entre les plaques

Distancia entre bandeja - PaccmosHue mexdy nomxamu 75mm 75mm 7omm
Frequency (Hz) - fréquence (Hz)
Frecuendia (Hz) - Yacmoma, [y 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Voltage / Tension / Tensién / HanpsxeHue A 230 230 230

B - - -

C - - -

D - - -
Power (kW) - Puissance (kW)
Potencia (kW) - Mowrocme, kBm 1.2kw 1.2kwW 1.2kw
Oven size (WxDxH mm)
Dimensions du four (Lx Px H mm)
Medidas horno AxFxH (mm) 600 x 678 x 876 600 x 688 x 876 600 x 688 x 876
Pasmepol neyu LLIx/IxB, mm
Max cooking temperature - Température de cuisson maxi 60°C 60°C 60°C
Temperatura max. de coccion - Makc. memnepamypa 20mosku
Prover weight (kg) - Poids du etuve (kg) m 40 m

Peso del fermentador (kq) - Bec paccmoeynbie wikagsi, k2
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POVEGLIA hoods

HOTTES POVEGLIA - CAMPANAS POVEGLIA - BbITAXKK POVEGLIA

Venix’ new range of innovatively designed condensing
hoods offers attractive styling for open installations as

well as excellent efficiency. POVEGLIA hoods feature an
innovative air-condensing system that eliminates fumes
and odours and comes with easily removable, dish-washer
compatible, labyrinth grease filters.

La nouvelle gamme de hottes a condensation Venix affiche un style
attrayant pour les installations ouvertes mais aussi une excellente effi-
cacité. Les hottes POVEGLIA sont dotées d'un systéme de condensation
d'airinnovant pour éliminer les fumées et les odeurs, avec des filtres a
graisse labyrinthe facilement amovibles et lavables en lave-vaisselle.

W

ACCESSORIES

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

Hosas cepus UHHOBAUUOHHO NpOpAabOMAaHHseIX 8bIMAXeK Om

Venix ¢ cucmemot KoHOeHcayuu npedsigeaem npussiekamersibHoil
0u3aliH npu ycmaHosKke 8 OMKPbIMbIX NPOCMPAHCMBAX, a

makxe seicodaliyio s¢hpekmusHocme. Buimsxku POVEGLIA
oCHAWeHsl UHHOB8AUUOHHOU cucmemol 8030yUHOU KOHOeHcayuu
0714 ycmpaHeHUs ucnapeHull U 3anaxos, KOMNIekmyiomcsa
66ICMPOCBEMHBIMU, NPU2OOHBIMU 0718 MOUKU 8 NOCYOOMOeyHOU
MAWIUHE XUpOYIagnuanumMu Guibmpamu 1abupuHmHo2o mund.

@ | | e
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CK1

Model suitable for oven

Modele adapté pour fours
Modelo apto para horno Modene
nooxodum 0518 neyu

B04DV6.26 - B04D.26 - B04M.26
B04DV6 - B04D - BO4M

FOR ALL TORCELLO MODELS WITH 450/460X340 TRAYS
POURTOUS LES MODELES TORCELLO AVEC PLAQUES 450/460 X 340
PARATODOS LOS MODELOS TORCELLO CON BANDEJAS 450/460X340
J119 BCEX MOJEJTEVI TORCELLO C MPOTUBHAMM 450/460X340

STAINLESS STEEL CONDENSATION HOOD STEAM CONDENSER
Description - Description HOTTE A CONDENSATION EN ACIER INOXYDABLE CONDENSEUR DE VAPEUR
Descripcion - Onucarue CAMPANA DE CONDENSACION DE ACERO INOXIDABLE CONDENSADOR DE VAPOR
KOHLEHCALMOHHAA BbITAXKA 13 HEPXKAB. CTAJTIN KOHOEHCATOP TTAPA
Condensing system / Systeme de condensation AR/ AIR/ AIRE AR/ AIR/ AIRE
Sistema de condensacién / Cucmema koHdeHcayuu BO3AYX BO3AYX

Qutside dim. WxDxH
Dimensions extérieures L x P x H
Medida exterior AxFxH
HapyxHele pasm. LLx[xB

800X901X317 mm

255X389X170 mm

Power - Puissance - Potencia - MowHocms

03 kW

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

230V/ 1IN - 50/60 Hz

Stainless steel removable and washable anti grease filters

Standard equipment
Equipement standard
Equipamiento estandar
CepuliHas ocHacmka

- 2 extraction speeds / Filtres anti-graisse en acier inoxydable

amovibles et lavables - 2 vitesses dextraction / Filtros antigra-
sa de acero inoxidable extraibles y lavables -2 velocidades
de extraccion / CoemHbIX U MOIOWUXCA XUPOY/IA8/IuBaIouUX

hunbMPa u3 HePX. cmanu - 2-x ckopocmHou dsueamerns

Stands ... .

4 R — Y A .
il ' F = 5 | e
MODEL SUITABLE FOR OVEN ITs !
SUPPORT POUR FOURS . 3 ] i |
SOPORTES PARA HORNOS i p—1j bt bi—iy e 4 S
MOLCTABKA /15 NEYEN : ; T £ Lt i | *, ]
T8S T8 T8SL T6S T6 T6SL

Model suitable for oven
Modele adapté pour fours
Modelo apto para horno

Modesib nodxodum dns neyu TO4M.EV - TO3MI.200

B04DV6.26 - B04D.24 - BO4M.26 - BO4DV6 - BO4D - BO4M
T04D1.200 - TO3DI1.200 - T04MI.200 - TO4AMPG.EV - TO4AMPEV

B043DV6.26 - B043DV6 - B043D -B033DV6 - BO43M - T043DILEV
TO33DLEV - TO43MHTEV - T043MG - T043M - T0O43E
TO33MHT.EV -T033M -T032M

Load Capacity
Capacité de charge
Capacidad de carga
Lonycmumas Haepyska

6 600x400-GN1/1 -

6 460x340 4 460x340

3 600x460-GN2/1 -

450X340 450X340

Space between trays

Espace entre les plaques
Distancia entre bandejas
PaccmosHue Mexoy IomKkamu

80 -

80 80 - 80

Outside dim. WxDxH

Diam. extérieur Lx Px H
Medida exterior AxFxH
HapyxHble pasm. LLx/IxB

792 X570 X 800 792 X570 X 800

792 X570 X 600

592 X 530 X 800 592 X530 X 800 592 X 530 X600

Weight / Poids / Peso / Bec 22,6 kg 13,6 kg

226 kg

21 kg 12,6 kg 20 kg
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Grills & Trays

GRILLES ET PLAQUES - REJILLAS Y BANDEJAS - PELUETKW U TTIPOTUBHU

PT10 600X400 PERFORATED 5 CANAL ALUMINIUM TRAY PT12 600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT13 600X400 PERFORATED ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM A 5 CANAUX PERFOREE 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 600X400
600X400 BANDEJA PERFORADA 5 CANALES DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 600X400 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO
600X400 [EPOOPYIPOBAHHBIV AJIKOMUHWEBBIA 600X400 [IEPOOPUPOBAHHBIVI AJIIOMWHMEBBIN 600X400 [EPOOPUIPOBAHHBIV AJIKOMUHWEBBIA
MPOTVIBEHB C 5 KAHAJIAMU MPOTVIBEHb MPOTUBEHb

=

PT14 600X400 TEFLON TRAY PT15 600X400 PERFORATED TEFLON TRAY PG10  600X400 CHROMED GRID
PLAQUE EN TEFLON 600X400 PLAQUE PERFOREE EN TEFLON 600X400 GRILLE CHROMEE 600X400
600X400 BANDEJA DE TEFLON 600X400 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON 600X400 REJILLA CROMADA
600X400 TEQ/IOHOBBIV [TPOTVBEHb 600X400 [EPOOPYIPOBAHHbIV TEQJIOHOBBIV 600X400 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA

MPOTUBEHb
\ \N
e e
= | S

PT30 460X340 ALUMINIUM TRAY PT35 460X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT55 460X340 PERFORATED TEFLON ALUMINIUM TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM 460X340 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 460X340 PLAQUE PERFOREE EN TEFLON ALUMINIUM 460X340
460X340 BANDEJA DE ALUMINIO 460X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 460X340 BANDEJA PERFORADA DE TEFLON ALUMINIUM
460X340 AJIIOMUHWEBBIV [IPOTUBEHb 460X340 [TEPOOPVPOBAHHBIV AJIIOMUHWEBBIV 460X340 [TEPOOPUPOBAHHbIV AJIIOMUWHWEBBIV

MPOTVBEHb TEQ/IOHOBBIV [TPOTUBEHb
-\\‘ =
e ~<. _ Y
o ‘\ ' “““*‘- » E r

PT31 450X340 ALUMINIUM TRAY PT33 450X340 PERFORATED ALUMINIUM TRAY PT34 450X340 TEFLON TRAY
PLAQUE EN ALUMINIUM 450X340 PLAQUE EN ALUMINIUM PERFOREE 450X340 PLAQUE EN TEFLON 450X340
450X340 BANDEJA DE ALUMINIO 450X340 BANDEJA PERFORADA DE ALUMINIO 450X340 BANDEJA DE TEFLON
450X340 AJIIOMUHWEBBIV [IPOTUBEHb 450X340 NEPOOPYPOBAHHbIV ATIIOMVIHVEBBIV 450X340 TEQ/IOHOBbIV POTVIBEHb

MPOTUBEHb
TR =] —
II P
- .I = _q-_& — —__ ——— ~

PT32 350X260 ALUMINIUM TRAY PG11 460X340 CHROMED GRID PG14  450X340 CHROMED GRID
PLAQUE EN ALUMINIUM 350X260 GRILLE CHROMEE 460X340 GRILLE CHROMEE 450X340
350X260 BANDEJA DE ALUMINIO 460X340 REJILLA CROMADA 450X340 REJILLA CROMADA
350X260 AJTIOMUHWEBBIV IPOTVBEHb 460X340 XPOMUWPOBAHHASA PELLIETKA 450X340 XPOMWPOBAHHAA PELLIETKA

’
PG13 340X240 CHROMED GRID
GRILLE CHROMEE 340X240
340X240 REJILLA CROMADA

340X240 XPOMVPOBAHHAA PELLIETKA




Accessories for ovens

ACCESSOIRES POUR FOURS - ACCESORIOS PARA HORNOS - AKCECCYAPbI 419 MEYEN
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GR006

ACCESSORIES

4 GN 2/3 TRAY HOLDER FOR TORCELLO (2 units) GR034 3 GN 2/3 TRAY HOLDER FORTORCELLO (2 units)

ECHELLE A PLAQUES POUR TORCELLO (2 unités) 3 GN 2/3

SOPORTE PARA 3 BANDEJAS GN 2/3 PARATORCELLO (2 unidades)
JEPKATEJIb [IPOTUBHEN 3 GN 2/3 /I TORCELLO (2 LUT)

ECHELLE A PLAQUES POUR TORCELLO (2 unités) 4 GN 2/3
SOPORTE PARA 4 BANDEJAS GN 2/3 PARATORCELLO (2 unidades)
LEPKATEJIb [IPOTUBHEN 4 GN 2/3 I/I TORCELLO (2 LUT)

RIDO1

AIR FLOW REDUCTION KIT (TORCELLO) RID02  AIR FLOW REDUCTION KIT (DR.CHEF / BURANO)

KIT DE REDUCTION DU DEBIT DAIR (DR.CHEF / BURANO)

KIT DE REDUCCION DE FLUJO DE AIRE (DR.CHEF / BURANO)
KOMIJIEKT PEAYLIMPOBAHWA ITOTOKA BO3/IYXA (DR.CHEF / BURANO)

KIT DE REDUCTION DU DEBIT DAIR (TORCELLO)
KIT DE REDUCCION DE FLUJO DE AIRE (TORCELLO)
KOMIJIEKT PEAYUMPOBAHWA IMOTOKA BO3/JYXA (TORCELLO)

5D O

R60B

2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR STAND

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR SUPPORT POUR FOURS

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA SOPORTES PARA HORNOS
KOMIJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM W1 2 KOJIEC BE3 TOPMO3A JJ191 NOLICTABKA 1714 MEYEN

R60P

2 WHEELS WITH BRAKE + 2 WHEELS WITHOUT BRAKE FOR PROOFERS

KIT 2 ROULETTES AVEC FREIN + 2 ROULETTES SANS FREIN POUR ETUVES DE FERMENTATION

KIT 2 RUEDAS CON FRENO + 2 RUEDAS SIN FRENO PARA FERMENTADORES

KOMIJIEKT 113 2 KOJIEC C TOPMO3OM W1 2 KOJIEC bE3 TOPMO3A [JJ19 PACCTOEYHBIX LLIKAOOB

SK3

BURANO OVEN STACKING KIT 600x400-GN1/1 - BURANO OVEN STACKING KIT 600x400-GN1/1

KIT DEMPILAGE POUR FOUR BURANO 600x400 - GN1/1 = KIT D'EMPILAGE POUR FOUR BURANO 600x400 - GN1/1

KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 600x400-GN1/1 - KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 600x400-GN1/1
KOMIJIEKT 1719 YCTAHOBKW ZIPYI HA [IPYIA MEYEV BURANO 600x400-GN1/1 - KOMIT/IEKT /19 YCTAHOBKU ZIPYT HA JIPYTA
TTEYEV BURANO 600x400-GN1/1

SK4

BURANO OVEN STACKING KIT 460X340-GN2/3 - BURANO OVEN STACKING KIT 460X340-GN2/3

KIT DEMPILAGE POUR FOUR BURANO 460X340 - GN2/3 — KIT D'EMPILAGE POUR FOUR BURANO 460X340 - GN2/3

KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 460x340-GN2/3 - KIT DE APILADO PARA HORNO BURANO 460x340-GN2/3
KOMIJIEKT 217181 YCTAHOBKM IPYI HA IPYTA NEYEV BURANO 460X340-GN2/3 - KOMIJIEKT /191 YCTAHOBKM IPYT HA
LIPYIA [EYEV BURANO 460X340-GN2/3

SK5

TORCELLO OVEN STACKING KIT 600X400 - TORCELLO OVEN STACKING KIT 600X400

KIT DEMPILAGE FOUR TORCELLO 600X400 — KIT D'EMPILAGE FOUR TORCELLO 600X400

KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 600X400 - KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 600X400
KOMIIEKT 17181 YCTAHOBKM IPY HA IPYTA NEYEV TORCELLO 600X400 - KOMI/IEKT 1719 YCTAHOBKM IPY HA IPYTA
[TEYEV TORCELLO 600X400

SKé

TORCELLO OVEN STACKING KIT 450X340 - TORCELLO OVEN STACKING KIT 450X340

KIT DEMPILAGE FOUR TORCELLO 450X340 — KIT D'EMPILAGE FOUR TORCELLO 450X340

KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 450X340 - KIT DE APILADO PARA HORNO TORCELLO 450X340
KOMIIEKT 17191 YCTAHOBKM [IPYI HA [IPYIA MEYEV TORCELLO 450X340 - KOMII/IEKT /19 YCTAHOBKW ZIPYT HA JIPYTA
[TEYEVI TORCELLO 450X340
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WS10  WATER SOFTENER CAP WS11  WATER SOFTENER 3.5 Ws12  WATER SOFTENER 7.0
PROTECTION DE LADOUCISSEUR DEAU ADOUCISSEUR D'EAU 3.5 ADOUCISSEUR D'EAU 7.0
TAPA PARA ABLANDADOR DE AGUA ABLANDADOR DE AGUA 3.5 ABLANDADOR DE AGUA 7.0
KPbILLIKA YMATYNTEJIA BOAbI YMATYUTESIb BOAbI 3,5 YMATYNTEJIb BOAbI 7,0
-

Y
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WP ELECTRIC WATER PUMP WPA WATER PRESSURE ADAPTOR S1 SHOWER KIT (DR. CHEF RANGE)
POMPE A EAU ELECTRIQUE ADAPTATEUR DE PRESSION D'EAU KIT DOUCHETTE (DR. CHEF)
BOMBA DEL AGUA ELECTRICA ADAPTADOR DE PRESION DE AGUA KIT DUCHA (DR. CHEF)
JEKTPUYECKMV BOJHBIM HACOC PETYJIATOP JABJIEHVA BOJIbI KOMIJIEKT [J1A OINOJIACKMBAHWA (DR. CHEF)

p =

DT1 DETERGENT 750 ML. SWPO1 WATER PUMP + 7 LITRE STAINLESS STEEL
DETERGENT 750 ML WATER CONTAINER
DETERGENTE 750 ML POMPE A EAU + RESERVOIR D'EAU EN ACIER
MOIOLLEE CPESICTBO 750 M1 INOXYDABLE DE 7 LITRES

HEPXKABEIOLEV CTAJIN HA 7 JIMTPOB

BOMBA DE AGUA + RECIPIENTE PARA AGUA
DE ACERO INOXIDABLE DE 7 LITROS
BOAAHOW HACOC + KOHTEVIHEP JI/18 BOZIbI 113 g/

VENIX declines all responsibility for inaccuracies in this catalogue and reserves the right to make appropriate changes to the product.
VENIX décline toute responsabilité quant a déventuelles inexactitudes dans ce catalogue et se réserve le droit d'apporter les modifications nécessaires aux produits.
VENIX no se considera responsable de posibles imprecisiones en este catdlogo y se reserva el derecho a realizar los cambios que considere apropiados en el producto.

VENIX He Hecem HUKaxkol omeemcmeeHHOCMU 3a HemouYHsle CBEOEHUS, KOMOpble MO2ym CO0epXambCsa 8 HACMOAWEM KAMAo2e, U 0Cmasssem 3a cobol Npaso Ha eHeceHue
HeobX00UMbIX UsMeHeHUU 8 NPOOYKUUIO
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