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HE VERSIONI

A 4 0 5 camere, con unica portina di cm 82, oppure a 2 o 3 portine

di cm 62 per ogni camera, con apertura a scelta verso I'alto o verso

il basso, con maniglia esterna, oppure bilanciate, apribili e chiudibili

automaticamente mediante pala d’infornamento o con telaio manuale.

« Versione “Rustico - Facciata 1900” (su richiesta).

- Con portine coibentate in acciaio inox con o senza oblo (su richiesta).

- Con altezza interna speciale: camere con altezze interne su misura
(su richiesta).

- Con camera elettrica supplementare: su richiesta il forno puo essere
dotato di una camera elettrica, utile per la cottura di pasticceria o pizza
durante la cottura del pane, e/o di quant’altro necessiti di temperature
differenziate rispetto il restante forno.

- Ideale come forno di supporto per i giorni di doppia/tripla
panificazione

- Ideale come camera di cottura nei momenti in cui il resto del forno
sia spento

- Ideale per le cotture simultanee a temperature differenziate

- La camera elettrica e dotata di una propria vaporiera indipendente

| FORNI EVOLUTION sono predisposti per I'applicazione di pale
di infornamento o di infornamento-sfornamento sia manuale che
automatico, con notevoli vantaggi in termini di recupero di tempo e
costi di produzione. Possibilita di automatizzare anche il carico e lo
scarico del pane, oltre che poter servire piu forni affiancati, con una
sola macchina.

[ VERSIONS

With 4 or 5 chambers, with a single 82 ¢cm door or 2 or 3 62 cm doors for

each chamber with the opening at the top or downward as preferred,

or balanced, with automatic opening and closing by manual loader or
with manual setter.

« “Rustic - Front 1900” version.

« With insulated stainless steel doors with or without window (on
request).

« With special internal height: chambers with internal heights made to
measure (on request).

« With a supplementary electric chamber: on request the oven can
be provided with an electric chamber, useful for baking pastries or
pizza when bread and/or anything else is being baked that requires
differentiated temperatures with respect to the rest of the oven.

- Ideal as a support oven for days with double/triple baking

- Ideal as a baking chamber when the rest of the oven is switched off
- Ideal for simultaneous baking at differentiated tempe- ratures

- The electric chamber is equipped with an independent steamer

EVOLUTION OVENS are ready to be provided for the application of
manual loader or of manual or automatic loading and unloading with
considerable benefits in terms of saving time and production costs.
There is also the possibility of automating both the loading and
emptying of bread, as well as being able to use several ovens side by
side, with a single machine.

Il VERSIONS

Avec 4 ou 5 chambres, avec une seule porte de 82 cm, ou avec 2 ou 3

portes de 62 cm pour chaque chambre, avec ouverture au choix vers

le haut ou vers le bas, avec poignée extérieure, ou équilibrée, qui peut
étre ouverte et fermée automatiquement par au moyen d'une pelle de
chargement ou d'un chassis manuel.

» Version « Rustique - Fagade 1900 » (sur demande).

« Avec portes isolées en inox avec ou sans hublot (sur demande).

« Avec hauteur intérieure spéciale : chambres avec hauteurs intérieures
personnalisées (sur demande).

« Avec chambre électrique supplémentaire : sur demande, le four
peut étre équipé d'une chambre électrique, utile pour cuire des
viennoiseries ou des pizzas tout en cuisant du pain, et/ou toute autre
chose nécessitant des températures différentes du reste du four.

- Idéal comme four d'appoint pour les journées de cuisson double/
triple

- Idéal comme chambre de cuisson lorsque le reste du four est éteint

- Idéal pour la cuisson simultanée a différentes températures

- La chambre électrique est équipée de son propre cuiseur vapeur
indépendant

Les FOURS EVOLUTION sont congus pour I'application de palettes de
chargement ou de chargement-déchargement manuel et automatique,
avec des avantages considérables en termes de récupération de temps
et de colits de production. Possibilité d'automatiser également le
chargement et le déchargement du pain, ainsi que de pouvoir servir
plusieurs fours cote a cote, avec une seule machine.
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CAPPA IN ACCIAIO INOX AISI 304
AISI 304 STAINLESS STEEL HOOD

CAPOT EN ACIER INOXYDABLE AISI 304
AISI 304 ixall pylaall 5¥5all o cliag

COSTRUZIONE A 5 CAMERE
CONSTRUCTION WITH 5 CHAMBERS
CONSTRUCTION AVEC 5 CHAMBRES
,& 5 go cliy

Il COSTRUZIONE

Costruzione perimetrale in acciaio inox da 12/10 con frontale inox AISI
304 garantiscono pregevolezza, durata e valore nel tempo. Il cuore del
forno e costituito da una fitta serie di tubi in acciaio Mannesmann del
diametro di 27 mm, spessore 4, preassemblati in fabbrica. Installazione
molto rapida ed immediata, fruibilita a fine montaggio. Portine bilanciate
in acciaio inox e vetro termo-riflettente.

llluminazione interna mediante faretti bassa tensione a tenuta stagna di
vapore facilmente accessibili.

COTTURA

Avviene direttamente su piastre in granulato di cemento e altri materiali
compatibili al contatto alimentare. Su richiesta platee a base ceramica
dalla maggiore inerzia termica, per tutti i prodotti di grande massa e/o
che richiedano forte spinta da sotto o per cotture in caduta, ovvero
senza combustione. Levacuazione dell’umidita sottostante la massa,
viene favorita dalla particolare rigatura della superficie.

VAPORIERE

Collocate all'interno di ogni camera, assicurano pronte e prolungate
vaporizzazioni sui prodotti da cuocere, avvolgendoli con dolcezza,
essendo il vapore alla stessa temperatura della camera.

RISCALDAMENTO

La combustione & data da bruciatore atmosferico o ad aria soffiata in
fornace refrattaria con giro-fumi in acciaio inox termico completamente
rivestito in tavelloni refrattari. Questi forni possono essere riscaldati
con un bruciatore a biomassa. Un termostato di sicurezza, impedisce
il superamento delle temperature limite pre-impostate dal Costruttore
di 320°C.

CONSUMI

Notevolmente inferiori rispetto al forno tradizionale, ma con gli stessi
risultati e prestazioni in termini di superiore qualita. Prodotti sempre
ben cotti e fragranti, grande flessibilita di esercizio con i consumi pilu
bassi tra gli impianti di cottura della medesima categoria, fanno di
EVOLUTION una delle migliori costruzioni presenti sul mercato.

[ CONSTRUCTION

Perimeter construction in 12/10 stainless steel with AISI 304 front
guarantee quality, duration and value in the time. At the heart of the
oven there is a series of Mannesman steel tubes with a diameter of
27 mm, thickness 4, preassembled in the factory. Installation is very fast
and immediate and the oven is ready to use as soon as assembly is
completed. Balanced stainless steel doors and heat-reflecting glass.
Internal lighting by low voltage spotlights resistant to steam, easily
accessible.

BAKING

Baking is directly on plates of granulated cement and other food
contact-compatible materials. On request, ceramic deck with great
thermal inertia are available, for all products with a large mass and/
or which require greater heat from below or for drop baking, without
combustion. The humidity evacuation under the mass, is favored by the
special rifling on the surface.

STEAMERS

Situated inside each chamber, these ensure fast and prolonged
steaming on the products to be baked, enveloping them gently, as the
steam is at the same temperature as the chamber.

HEATING

Combustion is provided by an atmospheric burner or by air blown
into the refractory furnace with turn-smokes in thermal stainless steel
completely covered in refractory plates. These ovens can be heated with
a biomass burner. A safety thermostat prevents the limit temperatures,
pre-set by the Manufacturer at 320°C, being exceeded.

CONSUMPTION

Considerably less than the traditional oven, but with the same results
and performances in terms of greater quality. Products that are always
well baked and fragrant and great flexibility in operation with the
lowest consumption of baking installations of the same category make
EVOLUTION one of the best constructions on the market.



PALA DI INFORNAMENTO A COLONNA
COLUMN FIRING SHOVEL
PELLE A COLONNE
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RAMPA IDRAULICA / HYDRAULIC RAMP
RAMPE HYDRAULIC / 4S9y 4g)l duiaall

FORNACE REFRATTARIA CON GIRO-FUMI IN ACCIAIO
REFRACTORY FURNACE WITH STEEL FUME PASS
FOUR REFRACTAIRE AVEC PASSAGE DES FUMEES EN ACIER
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Il CONSTRUCTION

La construction périmétrique en acier inoxydable 12/10 avec facade en
acier inoxydable AISI 304 garantit qualité, durabilité et valeur dans le
temps. Le cceur du four est constitué d'une série dense de tubes en
acier Mannesmann de diametre 27 mm, épaisseur 4, pré-assemblés en
usine. Installation tres rapide et immédiate, convivialité apres montage.
Portes équilibrées en acier inoxydable et verre réfléchissant la chaleur.
Eclairage intérieur au moyen de spots basse tension étanches a la
vapeur facilement accessibles.

CUISSON

Elle s'effectue directement sur des plaques de ciment granulé et autres
matériaux compatibles avec le contact alimentaire. Sur demande,
dalles a base de céramique a plus grande inertie thermique, pour tous
les produits de grande masse et/ou nécessitant une forte poussée par
le bas ou pour une cuisson par gravité, c'est-a-dire sans combustion.
L'évacuation de I'numidité sous-jacente a la masse est favorisée par le
grattage particulier de la surface.

VAPEURS

Placés a l'intérieur de chaque chambre, ils assurent une vaporisation
rapide et prolongée des produits a cuire, en les enveloppant doucement,
car la vapeur est a la méme température que la chambre.

CHAUFFAGE

La combustion est assurée par un brileur a air atmosphérique ou
soufflé dans un four réfractaire avec un circuit de fumées thermique en
inox entierement recouvert de blocs réfractaires. Ces fours peuvent étre
chauffés a I'aide d'un brlleur a biomasse. Un thermostat de sécurité
empéche le dépassement des températures limites préréglées par le
Constructeur de 320°C.

VOUS CONSOMMEZ

Significativement inférieur au four traditionnel, mais avec les mémes
résultats et performances en termes de qualité supérieure. Des
produits toujours bien cuits et parfumés, une grande souplesse de
fonctionnement avec la consommation la plus faible parmi les systemes
de cuisson de la méme catégorie, font de EVOLUTION I'une des
meilleures constructions du marché.
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SUPERFICIE N N° DIMENSIONI CAMERE |  DIMENSIONI ESTERNE | MASSA | POTENZIALTA |  BRUCIATORE BRUCIATORE A
DICOTTURA | CAMERE | SPORTELLI CHAMBERS SIZE OVERALL DIMENSIONS | WEIGHT | TERMICA AGASOLIO | GAS CONSIGLIATO
COOKING | CHAMBERS | DOORS | DIMENSIONS CHAMBRES DIMENSIONS POIDS | THERMICPOWER | CONSIGLIATO | RECOMMEN DED
SURFACE | CHAMBRES |  PORTE 8,3l ax> EXTERIEURES als PUISSANCE | RECOMMENDED |  GASBURNER
MODELLO | SURFACEDE | <9,& oblhe il THERMIQUE OILBURNER | BRULEURAGAZ
MODEL CUISSON Sbllagal BROLEUR RECOMMANDE
MODELE | el pdow AMAZOUT | plasialy 09
7] RECOMMANDE L& 2950
pl).ihulgg.og.l
& jll 1950
mg CXPXH=mm AXBXH=mm Kg Keallh RIELLO RIELLO-AVANZINI
SK080/4/AL 410 4 4x820 820 x 1250 x 200 139525902235 | 2450 | 28.500 (KW 33) RGIF BS1F-CICLOGAS
SK080/4/1L 450 4 4x820 820 x1370x 200 1395x2710x2235 | 2540 | 32.000 (KW 37) RGIF BS1F-CICLOGAS
4C | SK080/4/2L 5.90 4 4x820 820 x 1790 x 200 1395x3130x2235 | 2680 | 40.000 (KW 46) RGIF BS1F-CICLOGAS
SK080/4/3L 6.50 4 4x820 820 x 2000 x 200 1395x3340x2235 | 2740 | 46.500 (KW 54) RGIF BS1F-CICLOGAS
ooo SK080/4/4L 730 4 4x820 820 x 2210 x 200 1395x3550% 2235 | 2820 | 52.200 (KW 60) RG2F BS2F-CICLOGAS
X
N SK080/5/AL 510 5 5x820 820 %1250 x 200 1395x2590% 2370 | 2540 | 35.400 (KW 41) RGIF BS1F-CICLOGAS
SK080/5AL 5.60 5 5x820 820x1370x 200 1395x 27102370 | 2630 | 38.800 (KW 45) RGIF BS1F-CICLOGAS
5C | SK080/5/2L 740 5 5x820 820 %1790 x 200 1395x3130x2370 | 2770 | 52.800 (KW 61) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK080/5/3L 8.20 5 5x 820 820 x 2000 x 200 1395x3340x2370 | 2830 | 57.000 (KW 66) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK080/5/4L 910 5 5x820 820 x 2210 x 200 1395x3550%2370 | 2910 | 63.200 (KW 73) RG2F BS2F-CICLOGAS

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications

techniques, les illustrations et les descriptions sont sujets & changement SANS preavis. / leuis] 1,95 Jusill 4, e BlogVly awogill pgw Jl9 auall olaslsally sle,VI
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SUPERFICIE N N DIMENSIONI CAMERE |~ DIMENSIONIESTERNE | MASSA | POTENZIALITA |  BRUCIATORE | BRUCIATORE A
DICOTTURA | CAMERE | SPORTELLI |  CHAMBERS SIZE OVERALL DIMENSIONS | WEIGHT | TERMICA AGASOLIO | GAS CONSIGLIATO

COOKING | CHAMBERS | DOORS | DIMENSIONS CHAMBRES DIMENSIONS POIDS | THERMICPOWER |  CONSIGLIATO | RECOMMEN DED

SURFACE | CHAMBRES | ~ PORTE 9,2l o> EXTERIEURES aks PUISSANCE | RECOMMENDED |  GASBURNER

MODELLO | SURFACE DE W,e whble a> bl THERMIQUE OIL BURNER BRULEUR A GAZ

MODEL CUISSON Sblagl BRULEUR RECOMMANDE

MOQELE el zlow AMAZOUT | il o0

esil RECOMMANDE e 2990
plaiwly O
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mq CXPXH=mm AXBXH=mm Kg Keallh RIELLO RIELLO-AVANZINI

SK120/5/AL 770 5 10x620 |  1240x1250 x 200 1815x2590x 2370 | 3100 | 40.500 (KW 46) RGIF BSIF-CICLOGAS
SK120/51L | 850 5 10x620 | 1240x1370x 200 1815x2710%2370 | 3300 | 41600 (KW 48) RGIF BSIF-CICLOGAS

4C | sk120/52L | 11.00 5 10x620 | 1240x1790x 200 1815x3130x2370 | 3400 | 54.800 (KW 63) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK120/5/3L | 1240 5 10x620 | 1240 x2000 x 200 1815x3340x2370 | 3600 | 63.300 (KW73) RG2F BS2F-CICLOGAS

8 SK120/5/4L 1370 5 10x 620 1240 x 2210 x 200 1815 x 3550 x 2370 3750 | 69.900 (KW 81) RG2F BS2F-CICLOGAS
?f‘) SK120/5/AL 770 5 10x620 | 1240x1250x 200 1815%2590x 2370 | 3100 | 40.500 (KW 46) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK120/511L | 8.50 5 10x620 | 1240x1370x 200 1815x2710%2370 | 3300 | 41600 (KW 48) RG2F BS2F-CICLOGAS

5C | sK120/5/2L |  11.00 5 10x620 | 1240x1790x 200 1815x3130x2370 | 3400 | 54.800 (KW 63) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK120/5/3L | 1240 5 10x620 | 1240 x 2000 x 200 1815x3340x2370 | 3600 | 63.300 (KW73) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK120/5/4L | 1370 5 10x620 | 1240 x2210x 200 1815x3550x 2370 | 3750 | 69.900 (KW 81) RG2F BS2F-CICLOGAS

Dimensioni, specifiche tecniche, illustrazioni e descrizioni possono subire variazioni SENZA preawviso. / Dimensions, technical specifications, illustrations and descriptions CAN undergo variations without notice. / Les dimensions, les specifications
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BAKERY

SUPERFICIE N N DIMENSIONI CAMERE | DIMENSIONI ESTERNE | MASSA | POTENZIALITA BRUCIATORE A BRUCIATORE A
DICOTTURA | CAMERE | SPORTELLI | CHAMBERSSIZE | OVERALL DIMENSIONS | WEIGHT TERMICA GASOLIO CONSIGLIATO | GAS CONSIGLIATO
COOKING | CHAMBERS | DOORS DIMENSIONS DIMENSIONS POIDS | THERMIC POWER | RECOMMENDED OIL | RECOMMEN DED GAS
MODELLO | SURFACE | CHAMBRES | PORTE CHAMBRES EXTERIEURES alis PUISSANCE BURNER BURNER

MODEL | SURFACEDE | 9,€ oble 9,2l px> a) bl THERMIQUE BROLEUR A MAZOUT BRULEUR A GAZ

MODELE | CUISSON Slllagadl | RECOMMANDE RECOMMANDE
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mq CXPXH=mm AXBXH=mm Kg Kealth RIELLO RIELLO-AVANZINI

SK180/3/AL 6.90 3 9x620 | 1860x1250x200 | 2435x2590x2235 | 3450 | 33.000 (KW 38) RGIF BS1F-CICLOGAS

SK180/3/1L 760 3 9x620 | 1860 X1370X 200 | 2435X2710X 2235 | 3650 | 36.000 (KW 41) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/3/2L |  10.00 3 9x620 | 1860X1790X 200 | 2435X3130X2235 | 3800 | 48.000 (KW 55) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/3/3L 11.20 3 9x620 | 1860 X 2000 X 200 | 2435X3340X 2235 | 3950 | 53.000 (KW 61) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/3/4L | 12.30 3 9x620 | 1860 X 2210 X200 | 2435X 3550 X 2235 | 4150 | 60.000 (KW 70) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/4/AL 9.30 4 12x620 | 1860x1250x200 | 2435x2590x2235 | 3550 | 45.400 (KW 52) RG2F BS2F-CICLOGAS

8 SK180/4/1L 10.20 4 12X620 | 1860 X1370X 200 | 2435X2710X2235 | 3750 | 50.100 (KW 58) RG2F BS2F-CICLOGAS
< AC | SK180/4/2L |  13.30 4 12X620 | 1860 X 1790 X 200 | 2435X3130X2235 | 3900 | 60100 (KW 70) RG2F BS2F-CICLOGAS
() SK180/4/3L |  14.90 4 12X 620 | 1860 X 2000 X 200 | 2435X 3340 X 2235 | 4050 | 71.800 (KW 83) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK180/4/4L |  16.50 4 12X 620 | 1860 X 2210 X 200 | 2435X 3550 X 2235 | 4250 | 79.500 (KW 92) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/5/AL 11.60 5 15X 620 | 1860 X 1250 X 200 | 2435X2590X 2370 | 3700 | 61.000 (KW 71) RG2F BS2F-CICLOGAS

SK180/5/1L 1270 5 15X620 | 1860 X 1370 X200 | 2435X2710X 2370 | 3900 | 62.200 (KW 72) RG2F BS2F-CICLOGAS

5C | SK180/5/2L |  16.60 5 15X620 | 1860 X 1790 X 200 | 2435X3130X 2370 | 4050 | 82.700 (KW 96) RG2F BS2F-CICLOGAS
SK180/5/3L |  18.60 5 15X 620 | 1860 X 2000 X 200 | 2435X3340X 2370 | 4200 | 94.900 (KW 110) RG3F BS3F-CICLOGAS

SK180/5/4L |  20.50 5 15X620 | 1860 X 2210 X 200 | 2435X3550X 2370 | 4350 | 99.300 (KW 115) RG3F BS3F-CICLOGAS




.. Le costruzioni sono tutte certificate dagli organismi preposti

e rispondono alle Direttive e regolamentazioni Europee:

« Direttiva bassa tensione 2006/95/CE

- Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/CE

«+ Regolamento (CE) n.19352004 del Parlamento Europeo e del
Consiglio del 27 ottobre 2004 riguardante i materiali e oggetti
destinati al contatto con alimentare.

EE] The constructions are all certified by the appropriate bodies and

satisfy the European directives and regulations:

« Low Voltage Directive 2006/95/EC

« Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/ec

« (EC) Regulation no. 1935/2004 of the European Parliament and of the
Council of 27 October 2004 on food contact materials and objects.

Tous les produits fabriqués sont certifiés par les organismes

préposés et respectent les directives et les réglementations

européennes:

« Directive Basse Tension 2006/95/CE

« Directive Compatibilité Electromagnitique 2004/108/CE

« Reglement (CE) n. 19352004 du Parlement Européen et du Conseil
du 27 octobre 2004 concernant les matériaux et les objets destinés
au contact alimentaire.
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BAKERY

Viale del Lavoro, 30
37030 Colognola ai Colli
Verona - Italy

Tel. +39 045 6152139

info@ilembakery.com
www.ilembakery.com




