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NMia\ Forni rotativi termoventilati

I'Azienda elettrici e gas per pane e

La qualita progettuale e la competenza realizzativa consolidate in 45 anni , paStlcce"a
di attivita, unite alla vasta ed aggiornata gamma di prodotti, ricca di ben
oltre 50 modelli, sono gli argomenti fondamentali che hanno permesso
a Cimav di consolidare la propria presenza nel mercato italiano ed
internazionale.

Cimav ha saputo cogliere la sfida dell’evoluzione tecnica facendo scelte
ben precise, adeguando gli spazi operativi secondo i piU razionali criteri
gestionali, inserendo moderne tecnologie e sottoponendo i propri prodotti
a controlli sempre piu severi.

| forni sono progettati per consentire la massima rapidita di montaggio
grazie alla spiccata modularita, prerogativa questa che vede Cimav tra i
primi costruttori ad averla adottata.

the Company
The quality of design and expertise with which our products are built, S Electric and gas-fir ef’ air-heated rack ovens
which have been established in 45 years of business, along with the wide for bread and pastries
and updated range of products comprising a rich selection of over 50
models, are the fundamental features that have permitted Cimav to
establish their presence on the Italian and International market.
Cimav has realized the importance of accepting the challenge of the
technical evolution, by making precise choices and adapting their operational
facilities in accordance with the most rational management criteria,
introducing modern technologies and submitting their products to 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.

Elektro- und Gas-RotationsheiBluftéfen

. fiir Brot und Gebdéck

Der Betrieb
Die in einer 45-jéhrigen Tatigkeit konsolidierte Qualitat in der Planung und
die Sachkenntnis in der Ausfihrung, verbunden mit einer umfangreichen,
auf den letzten Stand gebrachten Produktpalette, die mehr als 50 Modelle
umfasst: Dies sind die wesentlichen Argumente, die es Cimav erméglicht
haben, ihre Prdsenz im italienischen und internationalen Markt zu festigen.
Cimav hat die Herausforderung dieser technischen Entwicklung zu nutzen
gewusst und gezielte Entscheidungen getroffen, indem sie die
Arbeitsbereiche den rationalsten Flhrungskriterien angeglichen hat,
moderne Technologien eingefihrt und ihre Produkte den strengsten
Kontrollen unterzogen hat.
Bei der Planung der Ofen wird darauf geachtet, dass dank der
unverkennbaren Modulbauweise eine schnelle Montage méglich ist, ein
Privileg, das sich Cimav von Anfang an zu eigen gemacht hat.

Fours rotatifs thermoventilés électriques
et a gaz a pain et a patisserie
I’Enterprise

La qualité de conception et la maitrise de construction affermies au long

de 45 ans d'activité, associées a la gamme étendue et actualisée de produits,

qui embrasse plus de 50 modeéles, sont les atouts qui ont permis a Cimav

d’affermir sa propre présence sur les marchés italien et international.

Cimav a su relever le défi de I'évolution technique et fait des choix bien

précis, adaptant les espaces de travail suivant les critéres gestionnaires les

plus rationnels, en introduisant des technologies modernes et soumettant

ses propres produits a des contréles de plus en plus rigoureux.

Les fours sont concus pour permettre un montage trés rapide, grace a leur

grande modularité, une qualité qui range Cimav parmi les premiers

constructeurs qui I'ont adoptée.

Hornos rotativos termoventilados eléctricos
la Empresa y de gas para pan y pasteleria

El alto nivel tecnoldgico del planteamiento del producto y de su realizacion,

que estriban en la experiencia adquirida durante 45 afos de actividad,

Jjunto con la gama de productos, amplia y constantemente puesta al dia,

que abarca bastante mas de 50 modelos, constituyen los lemas

fundamentales que han permitido a Cimav consolidar su presencia en el

mercado italiano y internacional.

Cimav ha sabido enfrentarse al desafio de la evolucion técnica, haciendo

unas elecciones acertadas, adecuando sus instalaciones industriales con

arreglo a los criterios més modernos de conduccion empresarial, aplicando

unas tecnologias adelantadas y sometiendo sus productos a unos controles

cada vez mds estrictos.

Se han planteado los hornos con el fin de brindar suma rapidez de montaje,

por su destacada modularidad, siendo Cimav uno de los primeros fabricantes

en adoptar esta modalidad.






Tastiera digitale
a richiesta disponibile
su tutti i modelli.

On request, digital keyboard
available on all models

Auf Anfrage Digitaltastatur
erhaltlich auf allen Modellen

Sur demande, le clavier numérique
est disponible sur tous les modeles

Teclado digital disponible a
peticion en todos los modelos
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superficie di cottura
Baking surface
Backflache

Surface de cuisson
Superficie de coccion

Dimensioni teglie Teglie
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™ Funzionamento con alimentazione
a gas o elettrica.

Camera di cottura per 9 o 10
teglie da cm. 60x40 o cm. 65x45.

Su richiesta, tra la cella di
lievitazione ed il forno € possibile
installare una camera di cottura
a funzionamento elettrico.

E possibile accoppiare una cella
di lievitazione completamente in
acciaio inox, perfettamente
modulare.

a2 Electric or gas-fired.

Baking chamber for 9 or 10 size 60x40
or 65x45 cm pans.

An electric baking chamber can be
installed, on request, between the
prover and the oven.

The oven can be combined with a
perfectly modular prover made
entirely out of stainless steel.

#8847 Gas- oder Elektrobetrieb.
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adal

Backkammer fuir 9 oder 10 Backbleche
in 60x40 cm oder 65x45 cm Grofe.
Auf Anfrage, kann zwischen Garzelle
und Backofen eine Backkammer mit
Elektrobetrieb installiert werden.

Verbindungsmoglichkeit mit einer
komplett aus Edelstahl bestehenden,
vollig modularen Garzelle.

”  Fonctionnement avec alimentation
au gaz ou électrique.
Chambre de cuisson pour 9 ou 10
plaques de 60x40 cm ou de 65x45 cm.
Sur demande, il est possible de monter
une chambre de cuisson a
fonctionnement électrique entre la
chambre de fermentation et le four.
Il est possible de combiner une
chambre de fermentation
entierement en acier inoxydable,
parfaitement modulaire.

Funcionamiento con alimentacion de
gas o eléctrica.

Camara de coccién para 9 o 10
bandejas de 60x40 cm o 65x45 cm.
A peticion, se puede instalar entre la
camara de fermentacion y el horno
una camara de coccién con
funcionamiento eléctrico.

Se puede acoplar una cadmara de
fermentacion totalmente en acero

Pan size
BackblechmaB

Dimensions des plaques | Plaques
Dimens. de las bandejas | Bandejas

inox y perfectamente modular.

Potenza | Potenza termica
Pans Power Thermal power
Backbleche| Leistung [ Warmeleistung
Puissance | Puissance thermique
Potencia | Potencia térmica

keal/h
2,20 60 x 40
(1) TSRO E 9/10 18
2,65 65 x 45
2,20 60 x 40
(1) TSR9 Gas 9/10 2 21.000
2,65 65 X 45
Cella lievitazione 60 x 40
Proof-box 65 x 45 21 1,6




I/ Funzionamento con alimentazione a gas o
elettrica.

Camera di cottura per 12 teglie di diverse
misure, da cm. 40x60 - 45x65 - 40x80 e 50x70.

Dotato di carrello rotante in acciaio inox
estraibile e di scivolo di accesso.

Su richiesta, € possibile installare sopra il forno
una camera di cottura modulare a
funzionamento elettrico. (A)

2427 Electric or gas-fired.

Baking chamber for 12 pans with different sizes:
40x60 - 45x65 - 40x80 and 50x70 cm.

Equipped with pull-out stainless steel rotary rack
and access ramp.

An electric modular baking chamber can be
installed, on request, on top of the oven.(a)

Gas- oder Elektrobetrieb.

Backkammer fir 12 Backbleche in verschiedenen
GroBen von 40x60 — 45x65 — 40x80 bis 50x70 cm.
Ausgestattet mit ausziehbarem Drehwagen aus
Edelstahl und Zugangsrampe.

Auf Anfrage kann Uber dem Backofen eine
modulare Backkammer mit Elektrobetrieb installiert
werden. @
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I/ Fonctionnement avec alimentation au gaz ou
électrique.

Chambre de cuisson pour 12 plaques aux dimensions
différentes, de 40x60 - 45x65 — 40x80 et 50x70 cm.
Equipé de chariot tournant en acier inoxydable
amovible et de glissiere d’acces.

Sur demande, il est possible de monter, au-dessus
du four, une chambre de cuisson modulaire a
fonctionnement électrique.@

+<«le  Fyncionamiento con alimentacion de gas o eléctrica.
Camara de coccién para 12 bandejas con varias
dimensiones, de 40x60 — 45x65 — 40x80 y 50x70 cm.
El horno esta equipado de carro giratorio en acero
inox, extraible, y de plano inclinado de acceso.
A peticion se puede instalar encima del horno una
cadmara de coccién modular con funcionamiento
eléctrico.(A)

A B H (o)
” T TSR12 E ® 970 1490 1450 1640
¢ 2 TSR12 Gas@ 1070 1600 1450 1750
dul
MDGIER RS ) 8 D) 420
% ‘ - = superficie di cottura Dimensioni teglie Teglie Potenza | Potenza termica
‘ — Baking surface Pan size Pans Power Thermal power
> e Backflache BackblechmaB Backbleche| Leistung | Warmeleistung
/ = Surface de cuisson Dimensions des plaques | Plaques Puissance | Puissance thermique
g% Superficie de coccion Dimens. de las bandejas | Bandejas | Potencia | Potencia térmica
m2 cm n° Kw kcal/h
I
@ 2,9 40 x 60
S TSR12 E 12 17
— ) 3,5-4,2 45x65 - 40x80 - 50x70
@ 2,9 40 x 60
=" % TSR12 Gas 12 1 20.000
- @ 3,5-4,.22 45x65 - 40x80 - 50x70
&
\(/A> MD 0,5 40 x 60 2 6




A B H C
TSR15 CP 60x40 960 1500 2020 1800
TSR15 CP 1120 1650 2020 1950
TSR18 CP 1330 2000 2300 2400

A

R —

/Clmé\”/

Funzionamento con alimentazione elettrica
0 gas.

Munito di scivolo per agevolare la
movimentazione del carrello estraibile dotato
di ripiani per 15 o 18 teglie di diverse dimensioni
da cm.40x60 - 45x65 - 40x80 - 50x70 e 60x80.

La vaporiera e la camera di combustione sono
posizionate sul retro del forno.

Electric or gas-fired.

Equipped with ramp for easy handling of the pull-out
rack. Rack with shelves for 15 or 18 pans with different
sizes: 40x60 - 45x65 - 40x80 - 50x70 and 60x80 cm.

Steam generator and combustion chamber are
located at the back of the oven.

Gas- oder Elektrobetrieb.

Mit Rampe zur Erleichterung der Handhabung des
Ausziehwagens mit 15 oder 18 Einschiben fur
Backbleche unterschiedlicher GréBen von 40x60 -
45x65 - 40x80 - 50x70 bis 60x80 cm.

Dampfgerat und Brennkammer sind an der
Ofenrulckseite angebracht.

Fonctionnement avec alimentation électrique ou au gaz.

Avec glissiére pour faciliter le mouvement du chariot
amovible équipé d'étages pour 15 ou 18 plaques
aux dimensions différentes de 40x60 - 45x65 - 40x80
- 50x70 et 60x80 cm.

L'appareil a buée et la chambre de combustion sont
placés derriére le four.

Funcionamiento con alimentacion eléctrica o de gas.

El horno estad equipado de plano inclinado para
facilitar el desplazamiento del carro extraible. El
mismo estd equipado de estantes para 15 o 18
bandejas con varias dimensiones, de 40x60 - 45x65
- 40x80 - 50x70 y 60x80 cm.

El generador de vapor y la cdmara de combustion
estan colocados detras del horno.

superficie di cottura | Dimensioni teglie | Teglie Potenza - Power Potenza termica
Baking surface Pan size i ance | Thermal power
Backflache BackblechmaB Warmeleistung
Surface de cuisson Dimensions des plaques | Plaques BroaatoroRe e e Puissance thermique
Superficie de coccién | Dimens. de las bandejas | Bandejas Potencia térmica
m2 cm n° Kw kcal/h
TSR15 CP
60x40 3,60 40 x 60 15 1 18 32.000
TSR15 CP 3,60 - 4,32 40 x 60
TSR15 CP 4,40 - 5,25 45 x 65 15-18 1,5 22 35.000
TSR15 CP 5,30 - 6,30 50 x 70
TSR18 CP 8,6 60 x 80 18 1,5 40 65.000
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A B H C
TSR15CL 1500 1170 2020 1470
TSR18 CL 1830 1400 2300 1800

Bak

4~ Funzionamento con alimentazione

elettrica o gas.

Munito di scivolo per agevolare la
movimentazione del carrello estraibile
dotato di ripiani per 15 o 18 teglie di
diverse dimensioni da cm.40x60 - 45x65
- 40x80 - 50x70 e 60x80.

La vaporiera e la camera di combustione
sono posizionate lateralmente al forno.

Electric or gas-fired.

Equipped with ramp for easy handling of
the pull-out rack. Rack with shelves for 15
or 18 pans with different sizes: 40x60 - 45x65
- 40x80 - 50x70 and 60x80 cm.

Steam generator and combustion chamber
are located at the side of the oven.

Gas- oder Elektrobetrieb.

Mit Rampe zur Erleichterung der Handhabung
des Ausziehwagens mit 15 oder 18 Einschtiben
fur Backbleche unterschiedlicher Gr6Ben von
40x60 - 45x65 - 40x80 - 50x70 bis 60x80 cm.

Dampfgerat und Brennkammer sind seitlich
am Backofen angebracht.

Fonctionnement avec alimentation électrique
ou au gaz.

Avec glissiére pour faciliter le mouvement du
chariot amovible équipé d'étages pour 15 ou
18 plaques aux dimensions différentes de
40x60 - 45x65 - 40x80 - 50x70 et 60x80 cm.

L'appareil a buée et la chambre de
combustion sont placés a c6té du four.

Funcionamiento con alimentacién eléctrica o
de gas.

El horno esta equipado de plano inclinado
para facilitar el desplazamiento del carro
extraible. El mismo esta equipado de estantes
para 15 o 18 bandejas con varias dimensiones,
de 40x60 - 45x65 - 40x80 - 50x70 y 60x80 cm.

El generador de vapor y la camara de
combustion estan colocados al lado del horno.

erficie di cottura | Dimensioni teglie | Teglie

ing surface Pan size Pans
Backflache BackblechmaB Backbleche Warmeleistung
Surface de cuisson Dimensions des plaques | Plaques Puissance thermique
Superficie de coccién | Dimens. de las bandejas | Bandejas Potencia térmica
m?2 cm n° Kw kecal/h
TSR15 CL 3,60 - 4,32 40 x 60
TSR15 CL 4,40 - 5,25 45 x 65 15-18 1,5 22 35.000
TSR15 CL 5,30 - 6,30 50 x 70
TSR18 CL 8,6 60 x 80 18 1,5 40 65.000
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CIMAV s.rl. Via 1° Maggio, 10 - 37069 Villafranca (VR) Italy

COSTRUZIONE FORNI PER PANE - PASTICCERIA - PIZZERIA
Tel. 045 6302482 - Fax 045 6300299
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