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Baking bread on hot-plates with
a multi-loader system.

Sohlen-Brotbackofen und
Beschickungssysteme.




MAGMA-BACKOFEN

Die Backdfen von Magma erflllen die fir den Brotbacker von
heute wichtigsten Voraussetzungen, d.h. die hohe Qualitit des
Endproduktes, die Haltbarkeit und damit Lebenszeit des
Ofens und die Optimierbarkeit des Produktionssystems.

Da Magma-Backafen wird es Ihnen ermadglichen, die Produktivitat
Ihres Geschafts zu erhéhen. Das automatische System des
Ofens macht eine komplette Beschickung innerhalb von nur
30 Sekunden maglich. Und wahrend der restlichen Backzeit
kann der Backer neuen Teig vorbereiten, sich den Teilchen
widmen oder beliebige sonstige Dinge erledigen. Auf diese Weise
lasst sich das Erhohung der Produktivitat.

Magma-Backafen zeichnen sich durch hohe Backqualitat und
im Vergleich zu den herkommlichen Etagenofen durch das
Einsparen von Zeit, Energie und Geld aus.

Magma-Backdfen gibt es in einer grossen Auswahl und da
grundsatzlich in drei Modellen: Magma-mehrtiirig, M
Sohle und Magma-0fen fiir Stickenwagen. In
decken die Gfen den Bereich von 6 bi




CHARACTERISTICS / BESONDERE MERKMALE

The hot air distribution system

The air is heated in the combustion chamber and is propelled by
one or two turbines (depending on the model through pipes that
form the radiating panels, or hot-plates, before returning to the
turbines, thereby forming a closed loop heating circuit. The hot-
plates have 5 input and 5 output tubes.

Warmeverteilungssystem

Die Umluft des Ofens wird in der Verbrennungskammer er-hitzt,
mit einer bzw. zwei Turbinen (modellabh&ngig) Gber die
Rohrschlangen der Heizplatten bzw. Sohlen verteilt und von hier
wieder zu den Turbinen zurickgefordert, wo-mit ein geschlossener
Warme-kreis gebildet wird. Die einzelnen Sohlen bestehen aus
jeweils 5 Ausstoss- und 5 Ansaugrohren.
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Thermal Mass
Thanks to its high thermal mass, the Magma oven
retains a large amount of the heat that produces.

Thermische Masse
Die Magma-Ofen halten aufgrund ihrer thermischen
Masse hohe Mengen von Warme zurick.
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Lighting

Fluorescent lighting in the door makes the inside of
the chamber very bright.

In the multi-door models, the halogen lamp lighting is
independent at all levels.

Beleuchtung

Die Beleuchtung wird mit in die Tir integrierten Leuchtstoff-
lampen realisiert, mit denen eine vollstandige Ausleuchtung
des Backraums gegeben ist.

Bei den Modellen mit mehreren Tiren ist die Beleuchtung mit
Halogenleuchten realisert und auf den einzelnen Etagen
unabhanaig.

Steam distribution
system

The steam is generated in the
combustion chamber which consists of
4 steel pipes filled with rebar which
guarantees a high heating capacity. A
collector distributes the steam evenly
through all the levels of the baking
chamber.

Dampferzeugung

Der Dampferzeuger ist in die Brennkammer

Oven door

The two bolts and layer of silicone provide an
effective seal for the cooking chamber. In the
multidoor models, the manual opening is
independent for the 4 central levels, providing
great versatility for baking products with different
cooking times.

Ofentur
Die Ofentir verfigt Uber zwei Sperrklinken und
eine umlau-fende Dichtung aus Silikon, womit die

Backrohre herme-tisch dicht ist. Bei den Mo-
dellen mit mehreren Tiren ist das manuelle
unabhangige Offnen auf den 4 zentralen Etagen
maglich, was den Ofen Uberaus vielseitig fir das
Backen von mehreren Produkten mit unterschied-

integriert und besteht aus 4 mit Eisen
gefillten Stahlrohren, womit eine hohe
Kapazitat sicher-gestellt ist. Ein zweckent-
sprechend installiertes Sam-melsystem
sorgt fir eine gleichmassige Verteilung des

licher Backzeit macht.

Dampfes auf allen Eta-gen.
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Hot plates control

The oven has a system to regulate individually the
amount of air passing through the hot-plates, which
providing uniform cooking of the products throughout
the oven.

Regulierung der Laden

Der Backofen ist mit einem System ausgestattet, mit
dem die durch die Sohlen geférderte Luftmenge indivi-
duell ausgeregelt werden kann, so dass auf allen Er
erlaubt das Backen eines Uber den ganzen Ofen
gleichmafigen Produkts.

Insulation
Fibreglass panels are used to reduce the heat loss,
leaving the oven very well insulated.

Isolierung
Der Ofen ist mit Hilfe von Glasfaserplatten optimal
iso-liert, damit keine Warme-verluste entstehen.



MAGMA SOLES MULTIDOOR - MAGMA MEHRTUROFEN

An oven with 8 cooking levels. It works by placing the bread directly
on the oven hot-plate system using a multi-load and unloading
system, either full or partial, or manually, while ensuring minimal
loss of heat. It can bake up to 10 cm in height using the multi-load
system.

There is also the possibility of using a rack with baking trays (for
pastries).

Backofen mit 8 Backetagen und direkter Auflage der Brote auf der
Sohle, mit automatischem oder manuellem Beschickungs- und
Entladesystem, komplett oder teilweise, in allen Fallen bei
minimalem Warmeverlust. Ermadglicht das Backen von 10 cm
hohen beim Einsatz des Mehrfachbeschickers.

Der Einsatz von Backwagen mit Blechen [fur Teilchen) ist moglich.

MULTI-LOADING SYSTEM

MEHRFACHES BESCHICKUNGS-UND ENTLADESYSTEM

The MULTI-LOAD SYSTEM has 2 very important advantages to
make your bakery business more profitable

TIME SAVING

e Cooking a full oven load in a single operation

e Complete unloading and loading in just 30 seconds

INCREASE OF PRODUCTIVITY

e Staff can be doing other things while the baking process goes on

eSpecialised personnel are not required for loading and unloading
the oven.

STATIC MULTI-LOADING SYSTEM MODEL

Das Beschickungs- und Entladesystem bringt zwei tiberaus bedeutende
Vorteile fur die Rentabilitat des Backergeschafts steigern werden:

ZEITERSPARNIS

e Das gesamte Backgut kann in einem einzigen Backprozess fertiggestellt
werden.

¢ Vollumfangliche Beschickung und Entladen innerhalb von 30 s.
ZUNAHME DER PRODUKTIVITAT

¢ \Wahrend des automatisch ablaufenden Backprozesses kann das Personal
fur andere Arbeiten eingesetzt werden.

e Fir das Beschicken und Entladen des Ofens wird kein qualifiziertes
Personal benatigt.

AUSFUHRUNG MIT ORTSFESTEM BESCHICKUNGS - UND ENTLADESYSTEM

This is a very robust system with an upper or lower rail, with either
manual or automatic side movement and automated loading and
unloading. Ideal for high production loads.

Model Cooking Area | Levels | Effective sole plate size
Modell Backflache Etagen Nutzmasses einplatte
(cm.)
MPSM.A‘ 14.4 m2 ‘ 8 ’ 100 x 180

MOBILE MULTI-LOADING SYSTEM MODEL

Uberaus robustes Mehrfach-Ladesystemn mit oberer und unterer
Fihrung, manuellem oder motorisiertem seitlichen
Verfahrmechanismus und automatischem Beschickungs und
Entladesystem, daher besonders geeignet fir Grossproduktionen.

AUSFUHRUNG MIT BEWEGLICHEM BESCHICKUNGS - UND ENTLADESYSTEM

An easy-to-handle and operate multi-load system. Ideal for operators

with little space.

Model Cooking Area Levels |Effective sole plate size
Modell Backflache Etagen utzmasses |np|atte
(cms.)
MPS 6.4 6.4 m2 8 100 x 80
MPS 9.6 9.6 m2 8 100 x 120

Uberaus bewegliches und leicht zu handhabendes. Besonders
geeignet fur Backstuben, in denen weniger Platz zur Verfligung
steht.




MAGMA RADIANT PANELS - MAGMA SOHLEN-BACKOFEN

An oven with 8 or 10 levels of cooking. It works by placing the bread
directly on the oven hot-plate system using a multi-load and
unloading system. It loads and unloads in a single operation without
being able to access each level independently. In 8 level models,
it allows bread of up to 14 cm in height to be baked, while the 10
level model allows loaves of up to 11 cm in height. In manual mode,
loaves of up to 16 cm in height can be done.

(*) A rack with baking trays (for pastries) can also be used.

Backofen mit 8 - 10 Backetagen und direkter Auflage der Brote
auf der Sohle, mit automatischem oder manuellem Beschickungs-
und Entladesystem. Das Beschicken und Entladen erfolgt in einem
Durchgang, ein unabhangiger Zugriff auf die einzelnen Etagen ist
nicht maglich. Bei den Ausfihrungen mit 8 Etagen kdnnen bis zu
14 cm hohe Brote, bei denen mit 10 Etagen bis zu 11 cm Hohe
gebacken werden. Bei manueller Beschickung sind bis zu 16 cm
Brothéhe mdglich.

(*] Der Einsatz von Backwagen mit Blechen [fur Teilchen] ist
maglich.

MULTI-LOADING SYSTEM - MEHRFACHES BESCHICKUNGS-UND ENTLADESYSTEM

STATIC MULTI-LOADING SYSTEM MODEL
MIT ORTSFESTEM BESCHICKUNGS-UND ENTLADESYSTEM

Model Cooking Area Levels Tray dimensions

Typ Backflache Etagen Blechabmessung
MS 14.4 14.4 m?2 8 100 x 180 cms.
MS 18 18 m2 10 100 x 180 cms.

MOBILE MULTI-LOADING SYSTEM MODEL
MIT BEWEGLICHEM BESCHICKUNGS-UND ENTLADESYSTEM

Model Cooking Area Levels Tray dimensions

Typ Blackflache Etagen Blechabmessung
MS 6.4 6.4 m2 8 100 x 80 cms.
MS 9.6 9.6 m2 8 100 x 120 cms.
MS 8 8 m2 10 100 x 80 cms.

MS 12 12 m?2 10 100 x 120 cms.

MAGMA FOR RACKS - MAGMA FUR STIKKENWAGEN

An oven where the cooking is done by the heat transmitted by the
10 hot-plates to the baking trays in the rack. In this Magma model,
the products are on the trays of the rack which is inserted into the
oven.

SINGLE RACK MODEL
AUSFUHRUNG MIT EINFACHEM STICKENWAGEN

Model Cooking Area Levels Tray Dimensions
Typ Backflache Etagen  Blechabmessung
M8 8 m?2 10 100 x 80 cms.

DOUBLE RACK MODEL
AUSFUHRUNG MIT ZWEIFACHEM STICKENWAGEN

Model Cooking Area Levels Tray Dimensions
Typ Backflache Etagen Blechabmessung
M 16 16 m2 10 100 x 160 cms.
2 racks (100x80)
wagen
M 19.2 19.2 m?2 10 120 x 160 cms.

2 racks (120x80)
wagen

Ofentyp, bei dem der Backvorgang durch die von den an den 10
Blechen des Stickenwagens sitzenden Heizplatten abgestrahlte
Hitze erfolgt. Bei diesem Backofentyp liegt das Backgut auf den
Blechen des Stickenwagens und wird mit diesem in den Ofen
geschoben.




CONTROL PANEL / STEUERUNG PANEL

KS-95

The microprocessor allows the User to
programme and control the ovens, with the
following parameters:

¢ Programmable and automatic opening area.

¢ Baking temperature.
¢ Baking time.

¢ Steam time from the beginning of cooking.

¢ Up to 50 different cooking programmes.
e Each programme can be divided into 5
cooking stages.

*There is also the possibility of the KS-90 panel.

RANGE OF OVENS / BACKOFEN-UBERSICHT

Model
Typ

MPS-6,4 (Gas/Diesel)
MPS-9,6 (Gas/Diesel)
MPS-14,4 (Gas/Diesel)

MS-6,4 (Gas/Diesel)
MS-9,6 (Gas/Diesel)
MS-14,4 (Gas/Diesel)
MS-8 (Gas/Diesel)
MS-12 (Gas/Diesel)
MS-18 (Gas/Diesel)

M-8-G/94
M-16-G/94
M-19,2-G/96

Width
Breite
(mm)

2.166
2.166
2.166

2.055
2.055
2.055
2.055
2.055
2.055

2.055
2.055
2.055

Depth
Tiefe
(mm)

2.031
2.286
2.915

2.031
2.286
2.915
2.031
2.286
2.915

2.031
2.860
2.860

KS-95

Mit dem eingebauten Mikroprozessor konnen
die folgenden Parameter programmiert und
gesteuert werden:

« Das automatische Offnen und Schliessen
des Abzuges.

¢ Die Backtemperatur.

¢ Die Backzeit.

¢ Die Dampfzeit zu Beginn des Backvorgangs.
¢ Bis zu 50 unterschiedliche Backprozesse.
¢ Jedes Programm kann in 5 Backstufen
unterteilt werden.

* Dariiber hinaus ist die Mdglichkeit des KS-90 gegeben.

Open Door Depth Hq_ight Weight Levels dimensions ~ Cooking surface ~ Max. Loaf Height Power Diesel

Tiefe Tir gedffnet Hohe Gewicht Kapazitat Etagen Backflache Max. Brothohe Leistun: Consumptionl
(mm) (mm)  (kg) (cm) (m2) (cm) (Kcal/h? Olvg(rlf)lrha)uch
3.074 2.437 2.730  8(100x80) b4 14-18 63.200 7.2
3.473 2.437 3.430  8(100x120) 9.6 14-18 99.750 11,4
4.102 2.437  4.651  8(100x180) 14,4 14-18 137.500 15,7
2.949 2.366  2.730 8 (100x80) b4 18 63.200 7.2
3.349 2.366  3.430  8(100x120) 9.6 18 99.750 11,4
4.102 2.366  4.651  8(100x180) 14,4 18 137.500 19,6
2.949 2366 2.875 10(100x80) 18,0 16 85.200 9.7
3.349 2366 3.947  10(100x120) 12,0 16 99.750 11,4
4.102 2.366 5.085 10 (100x180) 18,0 16 168.750 24,0
2.929 2.366  2.300 10 (100x80) 8,0 16 85.200 9.7
3.708 2366 3.100 10 (100x160) 16,0 16 168.750 19,2
3.908 2366 3.172 10 (120x160) 19,2 16 198.750 22,6

Width x Depth x Height = Height Between Layers

MODEL OVEN BreitexTﬁafexHii e Etagenhdhe

MODELL BACKO FEN AxBxC (mm] )
PROOFING CABINET RACKS - GARWAGEN
CMF-16 95x80 MPS 6,4; MS 6,4 961x860x2037 115
CMF-16 95x120 MPS 9,6; MS 9,6 1010x1211x2037 115
CMF-20 95x60 MPS 9,6; MS 9,6 961x660x2097 92
CMF-20 95x80 MS 8 961x860x2037 92
CMF-20 95x120 MS 12 1010x1211x2037 92
CMF-20 95x60 MS 12; MS 16 961x660x2097 92
CMF-16 100x60 MPS 14,4; MS 14,4 1060x660%x2037 115
CMF-16 100x90 MPS 14,4; MS 14,4 1060x960x2037 115
CMF-20 100x60 MS 18 1060x660x2037 92
CMF-20 100x90 MS 18 1060x960x2037 92
TRANSFER RACKS - TRANSFERWAGEN
CMPF-8 100x80 MPS 6,4 1066x1310x2045 243
CMPF-8 100x120 MPS 9,6 1066x1710x2045 243
CMF-8 100x80 MS 6,4 1066x897x2045 243
CMF-8 100x120 MPS 9,6 1066x1297x2045 243
CMF-8 100x180 MPS 14,4 1480x3100x2400 243
CMF-10 100x80 MS 8 1066x897x2045 195
CMF-10 100x120 MS 12 1066x1297x2045 195
CMF-10 100x180 MS 18 1480x3100x2400 195
LOADING-UNLOADING RACKS - STICKENWAGEN
CMPH-8CP 100x80 MPS 6,4 1100x1440x2134 243
CMPH-8CP 100x120 MPS 9,6 1100x1840x2134 243
CMH-8CP 100x80 MS 6,4 1100x1475x2134 243
CMH-8CP 100x120 MS 9,6 1100x1875x2134 243
CMH-10CP 100x80 MS 8 1100x1475x2134 195
CMH-10CP 100x120 MS 12 1100x1875x2134 195
CMH-8CP 100x180 JAULA  MS 14,4 1480x3100x2400 243
CMH-10CP 100x180 JAULA ~ MS 18 1480x3100x2400

RACKS - BLECHSTEIGEN

BMS-8 100x80
BMS-8 100x120
BMS-10 100x80
BMS-10 100x120
BM-10 100x80
BM-10A 2- 60x60

A

MULTI-LOADER SYSTEM COMPONENTS / ELEMENTE DES MEHRFACHBESCHICKERS:

MPS 6,4; MS 6,4
MPS 9,6; MS 9,6
MS8

MS 12

M8, M16

M 19,2

1075x813x2009
1075x1213x2009
1075x813x2052
1075x1213x2052
1075x813x2044
1275x813x2044

243
243
195
195
195
195





