modulari

The modular ovens
Die Modulofen
Les Fours modulaires

Los Hornos modulares

Forni elettrici modulari
per pasticceria, pizza, pane

I’Azienda .
La qualita progettuale e la competenza realizzativa consolidate in 45 anni e gastronomla.
di attivita, unite alla vasta ed aggiornata gamma di p ricca di ben : . . . e s
ld, unie @ €0 agglornata g : \ ffidabil -
oltre 50 modelli, sono gli argomenti fondamentali che hanno permesso Design innovativo, affidabilita consolidata

a Cimav di consolidare la propria presenza nel mercato italiano ed Le camere di cottura, perfettamente modulari e
intermazionale e completamente indipendenti tra di loro, assicurano

Cimav ha saputo cogliere la sfida dell’evoluzione tecnica facendo scelte | iali i i diff f =
ben precise, adeguando gli spazi operativi secondo i pil razionali criteri a migliore cottura di prodotti differenti dove siano
gestionali, inserendo moderne tecnologie e sottoponendo i propri prodotti necessari tempi, temperature e modalita diversi.
&fCOI"'-'D" sempre ?'J severl. tire | \ d Un aumento richiesto ed imprevisto di produttivita

orni sono progettati per consentire la massima rapidita di montaggio o g E
grazie alla spiccata modulanita, prerogativa questa che vede Cimav tra i non comporta la sostituzione del forno in funzione
primi costruttorn ad averla adottata ma bensi una integrazione ed un potenziamento
tramite la semplice aggiunta di una o piu nuove

camere di cottura.

the Company
The quality of design and expertise with which our products are built, /=~ Modular electric ovens for pastry, pizza,

which have been established in 45 years of business, along with the wide

and updated range of products -:'i';.'ﬂp.'is’:r)g a rnch SP.’?('-;."'"‘. of over 50 bread and 935"0“0"‘)' prOdUCts'
maodels, are the fundamental features that have permitted Cimav to Innovative design, consolidated reliability.
establish their presence on the Italian and International market. . )

Cimav has realized the importance of accepting the challenge of the Perfectly modular and totally independent baking chambers
technical evolution, by making precise choices and adapting their operational guarantee perfect baking of different products requiring
facilities in accordance with the most rational management criteria, different times, temperatures and baking methods. Sudden
introducing modern technologies and submitting their products to the increases in productivity are met without replacing the

most rigorous controls.

Our ovens have been designed to ensure maximum speed in installation,
thanks to their great modularity, which Cimav has been one of the first
manufacturers to implement

oven: just supplement and increase it by adding one or
more new baking chambers.

Elektrische Moduléfen fiir Gebéck, Pizza,

Brot und Spezialitaten.
Der Betrieb - - - S
. o X ) ) Innovatives Design, bewidhrte Zuverlassigkeit.

Die in einer 45-jahngen Tatigkeit konsolidierte Qualtat in der Planung und . . .
die Sachkenntnis in der Ausfihrung, verbunden mit einer umfangreichen, Die perfekt modularen, untereinander vollstandig
auf den letzten Stand gebrachten Produktpalette, die mehr als 50 Modelle unabhangigen Backkammern garantieren optimale
umfasst: Dies sind die wesentlichen Argumente, die es Cimav e Backergebnisse unterschiedlicher Produkte, fur die
haben, ihre Prasenz im italienischen und internationalen Markt zu festigen. verschiedene Backzeiten, Temperaturen und Bedingungen
Cimav hat die Herausforderung dieser technischen Entwicklung zu nutzen erforderlich sind. Um einer unvorhergesehenen

gewusst und gezielte Entscheidungen getroffen, indem sie die ; :

Arbeitsbereiche den rationalsten FGhrungskriterien angeglichen hat, Produktionssteigerung zu begegnen, muss der in Betrieb
moderne Technologien eingefiihrt und ifre Produkte den strengsten befindliche Backofen nicht ausgewechselt werden, sondern
Kontrollen unterzogen hat wird durch den bloBBen Zusatz einer oder mehrerer neuer

Bei der Planung der Ofen wird darauf geachtet, dass dank der Backkammern erganzt und ausgebaut.
€ - ibavweise eine schnelle Mont oglich ist, ein
imav von Anfang an zu eigen gemacht hat.

)

Fours électriques modaulaires pour
patisserie, pizza, pain et produits de

I’Enterprise gastronomie.

La qualité de conception et la maitrise de construction affermies au long Design novateur, fiabilité consolidée.
de 45 ans d'activité, associées 3 la gamme étendue et actualisée de produits, - : -

qui embrasse plus de 50 modéles, sont les atouts qui ont permis & Cimav Les fhambrcs .de Fu;sson, parfaitement modulaires et
d‘affermir sa propre présence sur les marchés italien et international. entiérement indépendantes entre elles, assurent la
Cimav a su relever le défi de I'évolution technique et fait des choix bien meilleure cuisson de produits différents ou les temps, les
précis, adaptant les espaces de travail suivant les critéres gestionnaires les températures et les modes sont différents. En cas
plus rationnels, en introduisant des technologies modernes et soumettant d’augmentation imprévue de la productivité, il n'y a pas

ses propres produits a des controles de plus en plus riqoureux : : : < T
ses propres produits a des - troles de p SR piUs rigoureu lieu de remplacer le four en service, mais plutét de l'intégrer
Les fours sont congus pour permettre un montage trés rapide, grace a leur

grande modularité, une qualité qui range Cimav parmi les premiers et de le développer en ajoutant fout simplement une ou
constructeurs qui I'ont adoptée. ' plusieurs nouvelles chambres de cuisson.

Hornos eléctricos modulares para

la Empresa pasteleria, pizza, panaderia y
El alto mivel tecnologico del planteamiento del producto y de su realizacion, g astronomia
que estriban en la experiencia adquinda durante 45 anos de actividad, .
junto con fa gama de productos, amplia y constantemente puesta al dia, Disefio innovador, fiabilidad consolidada.

gue abarca bastante mas de 50 modelos, constituyen los lemas . o,
fundamentales que han permitido a Cimav consolidar su presencia en el Las camaras de coccion, perfectamente modulares y
mercado italiano y internacional, totalmente independientes una de otra, garantizan la
Cimav ha sabido enfrentarse al desafio de la evolucion técnica, haciendo perfecta coccion de productos diferentes, donde hagan
unas elecciones acertadas, adecuando sus instalaciones industriales con falta tiempos, temperaturas y modalidades de coccién
arreglo a los criterios mds modernos de conduccidn empresanal, a,c-."i(an:"ic distintas. Un aumento de productividad necesario y
unas tecnologias adelantadas Y sometiendo sus productos a unos controles I-I"pfOW'SlO, no supone la sustitucién del horno que estd

cada vez mas estnctos. = 2 . - - -
: fos homas con el fin de brindar suma rapidez de montale funcionando, sino Unica y exclusivamente su integracion
Tularidad, siendo Cimav uno de los primeros fabricantes y potenciamiento, sencillamente anadiendo una o varias

Jalidad camaras de coccion mas.

en adoptar esta m

Y 4 y 4% solida struttura portante ed il rivestimento ﬁ‘.'—;fA solid support structure and totally g Die robuste Tragstruktur und die
esterno delle camere, della cella di lievitazione *| stainless steel exterior baking chamber AuBenverkleidung der Backkammern,
R LR e i T e e Ay e and prover cladding and a total der Garkammer und der vollstandig aus

elia capp P stainless steel aspiration hood are Edelstahl bestehenden Abzugshaube
acciaio inox, garantiscono robustezza e durata. guarantees of strength and durability, garantieren Robustheit und Haltbarkeit.
Le portine d'infornamento, disponibili in 3 Oven doors, available in three Bei den in drei verschiedenen Nutzhéhen
diverse altezze utili (18-25-30cm) sono a different useful heights (18-25-30 cm) erhaltlichen Einschubtiren (18-25-30 cm)
battente e coibentate are side hung and insulated. handelt es sich um isolierte Fligeltaren.
- S . Ovens are heated by powerful stainless Die Erhitzung wird von leistungsfahigen
Il riscaldamento & assicurato da potenti steel shielded electric heating elektrischen Widerstanden mit
resistenze elettriche corazzate in acciaio inox. elements. Edelstahlpanzerung garantiert.
Il controllo della temperatura avviene tramite Tff?tpe'_at:fes ar:t tomm"lzg by T:'n Die Te"I\PftfatU_m:ue;_U"g eff(:'gt 0*:9'
: electronic temperature regulator. This einen elektronischen Temperaturregler
:n SEémc;B%gigla;ore t_zlett.ronlco L dl.m radnge acts in a range from 0°C to 400°C and mit einem Betriebsbereich von 0° bis
alLa che agisce in modo indipendnte independently between ceiling and 400°C, der zwischen Decke und Boden
tra cielo e platea. bedplate. unabhangig tatig wird.
I S W

l J~ Le bati porteur solide et I'habillage extérieur des chambres, de la ”":" La sélida estructura portante y el revestimiento exterior de las cdmaras,
chambre de fermentation et de la hotte d'aspiration entiérement de la cdmara de fermentacion y de la campana de aspiracion, totalmente
en acier inoxydable assurent une grande robustesse et longévite. realizados en acero inox, garantizan elevada resistencia y larga duracion.
Les portes d'enfournement existent en 3 hauteurs utiles différentes Las portezuelas de enhornamiento, disponibles con 3 alturas utiles
(18-25-30 c¢m); elles sont battantes et calorifugées. distintas (18-25-30 cm) son de hoja y aisladas.

Le chauffage est assuré par des résistances électriques blindées La calefaccion esta suministrada por unas poderosas resistencias eléctricas
puissantes en acier inoxydable, acorazadas en acero inox,

Le controle de la température s'effectue par le biais d'un El control de la temperatura se logra por medio de un termorregulador
thermorégulateur électronique avec une plage de 0°C a 400°C qui electrénico con un ambito comprendido entre 0° y 400°C, que actda de
agit d'une facon indépendante entre la volte et la sole. manera independiente entre |a béveda y la solera.

Yy 4 La completa modularita degli Durch die komplette Modularitat der Elemente und
i’ elementi e le loro diverse ihre unterschiedlichen MaBe kann der Backofen den
dimensioni, consentono di Raum- und Produktionsanforderungen entsprechend
configurare il forno conforme konfiguriert werden.
le esigenze di spazio e di Die mit Backblechfahrungsleisten ausgestattete
richiesta produttiva. Garkammer verfigt Gber eine thermn<tatische
Steuerung der Erhitzung. Sie kann durch einen
La cella di lievitazione, completa Haltestdnder ersetzt werden.

di guide porta teglie, é dotata
di controllo termostatico del y ¥4 La modularité compléte des éléments et leurs

riscaldamento. dimensions différentes permettent de configurer le
Puo essere sostituita da un four selon les exigences d'espace et de productivité.
cavalletto di sostegno. La chambre de fermentation équipée de glissiéres de

support des plaques est munie de contréle
thermostatique du chauffage.
,,-:§ e~ Ovens, thanks to total modularity Elle peut &tre remplacée par un chevalet de support. g

and variable sizes, can be configured - : ¢ possibile installare una
; ««e~ La modularidad total de los elementos y sus diferentes ora sl
to meet space requirements and tamanos permiten configurar el horno con arreglo al vaporiera sul retro della camera di cottura.

production demand. espacio disponible y a la capacidad de produccion que A steam generator can be installed, at request,
. h falt at the rear of the baking chamber.

The prover, complete with pan ace Talta. Auf Anfrace k5 APt

i has thermostatic heatin i i i A B s Ol
gu'feslv as g tL,a (3"13'3 de fermentaélér&, provnsta de gglas portai Backkammer ein Dampfgerat installiert werden.
control. andejas, esta equipada de un sistema de contro

el oy Sur demande, il est ble de monter un apparell

It can be replaced by a support termostatico de la calefaccion. o i cmb,,d,w;‘m_ P

stand. La misma puede sustituirse por un caballete de soporte. A peticién se puede instalar detrés de Ia cimara

de coccion un generador de vapor.

Examples of modular combinations - Modularitatsbeispiele - Exemples de modularité - Ejemplos de modularidad

i modularita
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Esempi

CAMERA DI COTTURA DOTATA DI CARRELLO ESTRAIBILE

n = BAKING CHAMBER EQUIPPED WITH PULL-OUT RACK
- < BACKKAMMER MIT AUSZIEHWAGEN
CHAMBRE DE CUTSSON EQUIPEE DE CHARIOT AMOVIBLE
OPTIONAL NEW BAKING CHAMBER EQUIPPED WITH PULL-OUT RACK

Camera di cottura - Baking chamber - Backkammer - Chambre de cuisson - Camara de coccion

® Se |e celle vengono corredate di ruote la Dimension] esterne Dimensionl interne

fzf:’(‘:ﬁ:k:g:e di 1 piano teglie e I'altezza External dimensions - AuBenabmessungen Internal dimensions - Innenabmessungen i ;}.\rr:tzlle'n.
Se alfinterno delle celle viene richiesto il carrelio Backbleche i g Drossel

estraibile |2 portata si riduce di 1 piano teghie. Plaquqs P ance Partialisat.
If the prowers have wheeks then the height of the D¢ P P Bandejas otencia Parcializat.

proves changes and the capacity & reduced by 1 shelf

of pans. If a pul-out rack is required inside the prover
then capadity Is reduced by 1 shelf of pans, kw kW max
Falls die G:gadn;;n:m mit Ridern ausgestattet sind, a3 18
reduziert assungsvermogen um 1
Blechewrschub und die Kammerhdhe andert sich. MD 100 130 62 90 B 6 3
Fallsim Innern der Girkamenern der Ausziefraagen 50 25
gewunscht wird, rechziert sich das F g a0
um 1 Blecheirschub. 43 18
Silﬂdumbmwﬂéﬂuipdudnnuuhﬂpariﬁ MD/C 100 170 62 130 E 8 4
se réduit 01 étage 3 plaques et |a hauteur de la 50 25
chambre change. Si I'on demands le chariot b
a linsérieur des chambres, la capacite se réduit d'un 43 18
étage a plaques. MD/S 120 110 50 82 70 25 fi] 6,6 3,3
En cano de equiparse las chmaras con rueday, su cabida 585 30
dismiruye en 1 estante para bandejas y |a altura de 43
13 camara cambia. Sl al mterior de las camaras se pide 18
o carro extraible, la cabida disminuye en 1 estante MD/CO 120 170 50 82 130 25 8.4 4,2
para bandejas 55 30
* optional. 43 18
Inserimento in cella KIT VAPORE MD/CH 163 110 50 125 70 25 [ i 8,4 4,2
AUTOMATICO con aumento di potenza 55 30
kW 1,5 monofase. 23 18
Insertion of the AUTOMATIC VAPOR KIT in the
prover with a 15 KWincrease msingle-phase power.  MDCO/'S 163 130 50 125 90 25 11,2 5,6
Enfigung in die Garkammer des MONTAGESATZES 55 30
FUR DAW::JJOMATIK mit Lelstungsstesgerung, 43 18
15 kW einphasig. MD/CN 163 170 50 125 130 25 15 7.5
Introduction dars la chambre d'un KIT VAPEUR
AUTOMATIQUE avec augmentation de puissance 55 30
1,5 kW monophasée. 43 18 3.
Introduccion en 1a camara de un “KIT* VAPOR MD/CS 163 210 50 125 170 25 sodpoe 15 7,5
AUTOMATICO con aumento de potencia de 1,5 kW ?—
ekl 55 30
o~
# ’?’er tutti i modelli & disponibile su richiesta un parzializzatore di consumeo (di serie su mod.MD/CN
e MD/CS) dotato di: » accensione automatica del forno * regolazione indipendente e differenziata
della temperatura con riduzione del 50% della potenza impiegata * tempo di cottura
programmabile.
"* A power economizer For alle Modelle ist auf #* /Sur demande, tous les  7*" Para todos los modelos
s available on request Anfrage ein modéles peuvent étre estad disponible un
for all models Verbrauchsekonomizer livrés avec un économiseur economizador del gasto
(standard on models (serienmaBig in Mod. de consommation (instalado de serie en los
MODVCN and MD/CS). MO/CN und MD/CS) mit (standard sur le mod. modelos MO/CN y
This unit offers: folgender Ausstattung MOD/CN et MDVCS) équipé: MD/CS), equipado de: —
« automatic oven erhilthich; « automatische * de mise en route * encendido automatico
start-up Backofeneinschaltung automatique du four del horno « regulacion
o * unabhangige, * de réglage indépendant independiente y =
* independent and differenzierte et différencié de la diferenciada de la
different temperature Temperaturregulierung température avec temperatura, con
adjustment, reducing bel Reduzierung der réduction de 50% de la disminucién en un 50%
power levels by 50% verwendeten Leistung um puissance employée de la potendia utilizada
* programmable 50% * programmierbare * de ternps de cuisson * tiempo de cocaon
baking times, Backzeit. programmable. programable.
A\ Cappa
4 Hood
Haube
Hotte _
Capa (1\. Camera di cottura modulare
Modular baking chamber
* Modulare Backkammer
Chambre de cuisson modulaire
H Camara de coccidon modular - =
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e /= Interno Camera di cottura
\2_/ Internal Baking chamber
. Backkammerinnenraum
- — ,} Intérieur Chambre de cuisson
- Interior de la Cimara de coccion
H1 H e —
- f v
.
/g\ Cavalletto
o~ =2/ Stand
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hevalet
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.\\ (3) Cella di lievitazione »
Prover
P Garkammer

L — Chambre de fermentation
Camara de fermentacion
« optional:con carrello estraibile

with pull out rack

mit Auszichwaqgen
avec charlot amoxible
€ONn <arro extraible

Cella di lievitazione - Prover Cappa - Hood Cavalletto - Stand
Girkammer - Chambre de fermentation 9 Haube - Hotte Tisch - Stander
Camara de fermentacion Caballete
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