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RADAX. ������������� �����, 
��������� �� ������� ���
 
���
���.
IT�S RADAX. An innovative brand born out  
of the meeting of two talents.
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RADAX �������� �� ���� ������������ ������� � ��
�������, ����������� ��
�� � 
������	�����. ��� ������, ������
��� � ��
� ��	�������
 ���� � ���������
 ������
, 
������������� ��	������� � ���������� �����.  ���� ����� ������ 
����� � �� �������������� 
���	 ��������, � ���� � �
���������� ����	 �������� �������� ��	�����, ������� �������� 
������� ���������� �������� � ���
���� ��
���.

RADAX was born from the encounter between Russian high technology and Italian design,  
experience and quality. An entrepreneurial project that combines the power of mechanics and the ener-
gy of creativity, technological innovation and stylistic elegance of forms. A new production reality that  
puts two complementary talents at stake in order to to provide our customers with reliable equipment  
that meets high standards of quality and ease of use.
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The technology of our ovens
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������������ ���������

�������� �
����� ����� 
�������.
��������� ������������������� 
������� ������������	 
���������� �� ����	������� 
��������
 � ������ 
�����������
������.

������������ �
�������  
� ��������
� ���������  
��� ���

 �������
. 
���������������� ������� 
��������������	 ������������ 
���������� � ������������������� 
�������� ������ � ��������� 
��	�������� X VORTEX.

������ ������ ������ � ������.
����� ��	������� ��������� 
����� ���������� ����������� 
���������������� ������� � 
��
����� ������������ ����. 

Record times for temperature and 
precision in maintenance during 
the cooking cycle.
Thanks to an advanced system of 
electrical resistors with very high 
power and low consumption.

Maximum cooking uniformity 
and excellent results in all loading 
conditions. 
An intelligent bi-directional fan system 
combines with the innovative design 
of the cooking chamber and the 
advanced X VORTEX technology.

The cooking chamber is always 
ready to use. 
An e�ective technology to calculate 
the correct preheating temperature 
and avoid thermal shocks harmful  
to the good success of the dish.
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�������
� �����������  
��� ������������� ����  
�� ������� ��������. 
��	������� ������ ��������� 
�
���������� �����
 ��������
 
������ ����� � ����, ����������� 
�	 ����������� �������.

������ �����, �������� 
�������� � ������ 
�������� 
����	��. 
������������� ������� �������� 
������ ����� �
���������� 
���
	������ �������� �����	� 
��� ������������� �

�	 ����� 

�
�.

����������� ���������� 
�����
. 
�����
������ ������� 
������������ �����	�, 
�����
������� � ������ ����� 
��������� ������ ��� ������� 
������������� ��������	 
�������.

The perfect ecosystem for a  
perfect cooking. 
A new generation technology ensures 
in total autonomy the ideal emission 
of moisture and steam in the room for 
every type of dish.

More color, more texture and  
more crispness to each dish. 
The innovative system for the  
elimination of excess steam constantly 
guarantees a perfect dehumidi�cation 
in the cooking chamber. 

Complete uniformity of ventilation 
in all areas of the oven. 
An exclusive air circulation system 
studied in relation to a new geometry 
of the cooking chamber for the best 
air di�usion.
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������������ ���������

�������� ���������� � 
����������
� ��
������� ��� 
�������	���� ��	�����. 
 
������ ��	������� �������
� 
��������������� �
������� 
������� ������������� � ������� 
�� ������������� ���� � ������ 
��������� �������.  

Digital control and wireless tech-
nology for impeccable quality. 
Cloud technologies allow you to 
centrally update cooking recipes and 
monitor the operation of the oven in 
real time.

 ��������� �� ����� ���������
.
 ����������� ������ ����������� 
������� ������������� ��������, 
�
��������� ��	������� 
����������	 ������� ��	����	 
��������� � ������� �	 ��  
������ ����.

Maximum cooking accuracy at  
the heart of the product. 
The core-probe ensures strict  
temperature control while safeguar-
ding the nutritional properties of  
food and reducing the weight loss  
of the product.

›����� ������������ � 
����������� ����������� 
����������
. 
�››�������� ������� �������� 
� �������� ������ 
�������� 
������������� � ������� ����� 
�� ����������� ������. 

Total safety and optimal  
temperature maintenance in  
the cooking chamber. 
An e�ective insulation and heat 
protection system through a double 
tempered glass door that seals the 
cooking chamber.
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������������ 	������, 
���������
� ���
�� ���
, 
�����
 ������� � �������.
����������� ��
��� ������� 
���������� ��� �����	 �� 
������������� ������.  
� ����
 �������� ������� � 
������� ����� ������������ 
������� ����� �������. 

Maximum hygiene, no waste  
of water, detergent and  
precious time. 
The innovative washing system o�ers 
the possibility to choose between three 
di�erent programs (soft � medium � 
hard) and simple rinsing to optimize 
e�ciency and reduce labor costs. 

��� � ����� � ����������� 
�������, ������ � �������.
������� ������� ��� 
���
���������� �
����������  
�� ���� ����� ���������  
RADAX � POLAIR.  
��������� ����� ��������� � 
��������� ����������� ›����� 
������������� �

�	 ����� 
�
� 
������������.

All in one, optimising time,  
costs and energy. 
An e�ective system to combine more 
products in the Radax range,  
and more, for easy management  
of di�erent cooking phases,  
maintenance and prooving.

����������� ����	��� 
������������.
����������� ������ � ������� 
���������� ���������� ����� 
��� �››�������� ����������� 
��
����� ������������.

Optimised spaces, greater  
e�ciency. 
An intelligent system allows the 
opening of the furnace door also from 
left to right favouring a more practical 
and e�ective organisation of the  
work spaces.
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To make TOLSTOY � CHEKHOV even more e�cient and closer to the needs of kitchen  
professionals is the new digital control system with 100 programs, 6 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.

���
� ������� TOLSTOY - CHEKHOV ��� 
���� �››�������� � � ������ ���� �������� 
�����
������ ���›���������� ��	��, ������������ ����� ��›����� ������� ���������� 
� �����������
 ��	������� �� 100 ��������, 6 �� ������	 ����� ���������� � �������� 
���
�����	�.  
������������ ��
��� ���������� ��	�� ������ ������������ � �����������������. 
����������  �������� 
�
� � ����� ������������� �������
� ����� ����������� 
��
��� � ��
������� ������������� ���������� � ������������ ���������. ���������� 
�������� �����›��� ���� �������� ��
����� � ���›������������ �
����������� �

�� 
��
������� ��	��.

��›����� ������ ���������� 
� LCD ��������
Control with 2.4� LCD display
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6 �������

 ��������
6-speed program 

������ ����������
Decrease Button/Up 

����������� � 5 ����������
5 Speed regulation

���� ������������� 
Cooking cycle 

�����/����
Start/Stop 

��������� ����������

Temperature selector 

����/���������
Menu / Settings  

�������� ��������� 
��������� ������� (������)
Core probe selector 
Time selector

�����/��� | �
�� 
Back / On | O� 

������ �����	����/����

Increase Button/Up 

USB-����
USB

��������� ���� 
Steam selector

� ������
 ��	����
The research of Excellence
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As a new ovens generation TOLSTOY - CHEKHOV 
carries Wi-Fi connection, X-Web Server and X-Cloud 
inside an optimized RADAX ecosystem which allows 
the users a complete and fast recipe management  
via smartphone or tablet. The highest standards of 
functionality and reliability are guaranteed by X-Data. 
Driven technology constantly monitors and improves 
cooking procedures,  and the connection with the 
X-Cloud allows both remote assistance  
and maintenance.

��� ����� ��������� �����������������, TOLSTOY - CHEKHOV ������������ 
�����
����� Wi-Fi, X-Web-������ � X-Cloud ������ ���������������� ���������� RADAX, 
������� ��������� ������������� ��������
 � 
����� ��������� ��������� � ������
 
�����›��� ��� ��������. X-Data ����������� ���������� ��������� ›��������������� � 
����������. ���� ��������� ����������� � �������� ������ ���������������� ������� � 
��������� ������������� ����, � �����
����� � X-Cloud ��������� �������� ��������� 
������ � ������������ ��	�������� �
����������.
��� ���������� ������� � ����, ����� ������������ ���������� ���� USB.

                  ���������������� �������,  
������� ������ � ��
���
X-Cloud, an intelligent oven system which is always connected

Venix

Chef  C loud Connect

Chef  C loud Connect
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�	���
���� 
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�

�
�������  
HACCP

����������
Radax

 X-Web ������

� ������
 ��	����
The research of Excellence
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5 ��������� ����������� ��� ���� �������� 
������������� ��
� 

5 speeds for all cooking operations

100 �������� � ��������� � ���������
100 Recipes with name and picture

6 ��
����	� ��������
6-speed program

�������������� ��������� � �	�����
Automatic proo�ng and baking

������������� ��
� �����  
/ ��������	� ������ 

Overnight cooking / delayed start

�������� ��������� � ������
Humidity chamber control

������������  
� ��	�������
Bene�ts and technology  

�������	���� ����������
Multilingual control
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������������
MULTI TIMER cooking

� ������
 ��	����
The research of Excellence

������� 1
Tray 1

������� 2
Tray 2

������� 3
Tray 3

������� 4
Tray 4

������� 5
Tray 5

������� 6
Tray 6
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TOLSTOY
��� ������ � 5-����������  
��������������. 
All models with 5 speed  
regulation.

TL12DGC* TL12DG0
����������� ������� - Tray capacity 12 GN1/1 12 GN1/1
���������� ����� 
������, �� - Distance between tray, mm  70 mm 70 mm
��
������� - Voltage    400V  3N~ 400V  3N~
	������������� ����� ��/��� ��/���
��������, ��� - Power (kW) 15,7 15,7
������� 
��� �����, �� - Oven size (WxDxH), mm 867 x 826 x 1268 867 x 826 x 1268
����. ���
������� 
�������
���� - Max cooking temperature 270°C 270°C
��� 
���, �� - Oven weight (kg) 131 131

TL07DGC* TL07DG0
����������� ������� - Tray capacity 7 GN1/1 7 GN1/1
���������� ����� 
������, �� - Distance between tray, mm  70 mm 70 mm
��
������� - Voltage    400V  3N~ 400V  3N~
	������������� ����� ��/��� ��/���
��������, ��� - Power (kW) 10,5 10,5
������� 
��� �����, �� - Oven size (WxDxH), mm  867 x 826 x 932 867 x 826 x 932
����. ���
������� 
�������
���� - Max cooking temperature 270°C 270°C
��� 
���, �� - Oven weight (kg) 98 98

TL05DGC* TL05DG0
����������� ������� - Tray capacity 5 GN1/1 5 GN1/1
���������� ����� 
������, �� - Distance between tray, mm  70 mm 70 mm
��
������� - Voltage    400V  3N~ 400V  3N~
	������������� ����� ��/��� ��/���
��������, ��� - Power (kW) 10,5 10,5
������� 
��� �����, �� - Oven size (WxDxH mm) 867 x 826 x 772 867 x 826 x 772
����. ���
������� 
�������
���� - Max cooking temperature 270°C 270°C
��� 
���, �� - Oven weight  (kg) 78 78

*	 ������ �� ���������� �������� ����������� 
*	 Automatic clean system integrated






















