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Levererar perfe
aven vid hog ar

Energieffektiva P-Serien har valisolerade

Vid medel- eller hégintensiv bakning kan spjallet épp-
nas for att slappa ut os och anga som uppstar vid
bakningen. Vid lagintensiv bakning bor spjallet hallas
stangt for lagsta energiférbrukning.

Ugnens pizzasten ar en tjockare sten som lagrar var-
men langre. Sten har en naturlig tréghet i att absorbera
och avge varme vilket resulterar i en jamnt, stenugns-
bakad pizzabotten. Ugnsrummet har tre vdrmezoner:
over-, front-, och undervarme, som spelar en viktig roll
for att halla temperaturen helt jamn. De tva tempera-

Kt resultat —
petsbelastning!

egenskaper da dubbelglasens virmere-

flekterande ytskikt skapar en svalare arbetsplats samtidigt som ugnen ar var-
meeffektiv. Den genomtdnkta ergonomin med gedigen, robust och fjadrande
luckkonstruktion samt de rostfria, blastrade och svala handtagen ger en god
arbetsmiljo liksom den optimerade h6jden mellan dacken.

turgivarna, som alltid &r aktiva, sakerstaller jamn tem-
perturreglering oberoende av var pizzorna placeras.
Ugnens turbofunktion sakerstaller en snabb uppvarmn-
ing och vid mycket hdg belastning.

Pizzaugnen ar standardutrustad med veckotimer vilket
innebar att ugnen ar startklar nar arbetspasset borjar.
P-Serien kraver enbart en ventilationsanslutning i lo-
kalen och finns i tre olika farger och 14 modeller — en
for varje typ av restaurang! Utrustad med tillvalet Pre-
miumpaket erhalls an mer funktioner.




Varmesystem
Hogeffektiv varmefordelning i 3 zoner:
over-, under- och frontvarme resulterar
i ett jdmnt bakresultat och ger en god
totalekonomi.

Lag underhallskostnad
Robusta delar av hog kvalitet och fa
rorliga delar ger god anvandarvanlighet
och lang livslangd.

SYEBALDAHLEY

Energieffektivitet
Hog energieffektivitet tack vare
intelligenta energisparfunktioner och
valisolerat ugnsutrymme.

Premiumpaket

Exklusiv extrautrustning med specialutformad imkapa och praktiska, utdragbara hyllplan med integrerade
kryddburkar samt en intelligent styrpanel med smarta, inbyggda funktioner som till exempel mdjlighet att pro-
grammera ugnen infor forvantad arbetsbelastning pa bestallningar for samtliga dagar i veckan i ett schema.

Snygg och
gedigen imkapa
i mattsvart
design med or-
ange platprofil.
Samlar effektivt [ =
upp anga och
varmluft nar

“ ddrren 6ppnas.

l‘:{é %

Tva stabila, utdragba-
ra hyllplan varav det
Oversta ar forsett med
praktiska skalar.
Perfekt avlastningsyta
och férvaring av olja

Intelligent och anvandarvanlig
styrpanel, unik for pizzaugn!
Enkel hantering dér pan-

elen stalls in for forenklad
eller avancerad anvandning.

~ Forenklad installning har tre
foérinstallda lagen beroende
pa arbetsbelastning. Vid
avancerad instéllning gors
justeringen i detalj.
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EGENSKAPER OCH FUNKTIONALITET

P-Serien ar en robust, energieffektiv, ergonomisk och anvandarvanlig pizzaugn.

Effektivt varmesystem

Hogkvalitativt och vélisolerat ugnsutrymme som behaller varmen mer effektivt. Palitliga
varmeelement med turbofunktion och tva temperaturgivare som varmer upp ugnsrum-
met med hjélp av tre vdrmezoner; éver-, under-, och frontvarme. Véarmen férdelas snabbt
och effektivt till ratt temperatur och den behalls under hela baktiden.

Robust luckkonstruktion
Enkel 6ppning och stangning med gedigen luckkonstruktion som ar férsedd med bra
hjalpfjadring. De rostfria, blastrade handtagen halls svala och ger ett behagligt grepp.

Forbattrad arbetsmiljo
Hardade dubbelglas med varmereflekterande ytskikt behaller varmen inne i ugnsrum-
met. Detta resulterar i ett battre arbetsklimat i restaurangkoket.

Valbar styrpanel

Valj mellan tva olika paneler, standard eller den energisnala
och intelligenta kontrollpanelen SD-Touch. SD-Touch &r en
ytterst anvandarvanlig panel som genom nagra fa, enkla
steg och sjalvinstruerande menyer tillfor vardefulla egenska-
per for att underlatta vardagen.

Standard SD-Touch

Effektiv belysning

Halogenbelysning som férser ugnen med ett vitare och intensivare arbetsljus.

Robusta ben med lasbara hjul
De lasbara hjulen haller ugnen pa plats och gor att den kan flyttas vid stadning.
Bankmodellen, P200, har justerbara ben som standard.

Pizzasten
Tjockare sten som lagrar varmen battre.

Valbara farger i rott
§  svart eller rostfritt.

Vi arbetar med certifiering av vara produkter.
Kontakta séljare for uppdaterad certifieringsinformation.




TEKNISK P201/P202

SPECIFIKATION

MAX ANTAL DACK

Max antal dack i modellerna ar tre
stycken, forutom i P200 dar max
antal dack ar tva stycken.

1120 1120

ANSLUTNING VENTILATION
Endast en anslutning pa @ 125.

Direktanslutning rekommenderas
da det finns inbyggt dragavbrott P401 / P402 / P403
som ger battre arbetsmiljo.

Luftflode Dé max 100-200 m3i @125 Ventilation Connection
timmen.

@125 Ventilation Connection
@125 Ventilation Connection —

105

105
105

ANSLUTNINGSKABEL

3 m kabel ingar.

Handske, "plug & play”, ingar
i modellerna 3N/400V och
3N/415V. (Undantag P803D
3x415VAC+N)

490

790
1090

935 Shelf

1130

REKOMMENDERAD SAKRING
Ampere pa sékring varierar med
elnatets spanning.

930

730
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P601/P602/P603

@125 Ventilation Connection
@125 Ventilation Connection
I/

105

790

1290 Shelf

1290 Shelf

1130

1290 Sheif

930

98 kg
155 kg
150 kg
239 kg
332 ke P801/P801D/ P802/P802D/P803/P803D
186 kg

307 kg J— 123 Vel Comesion
428 kg

222 kg
371 kg
520 kg —

1645 Shelf

360 kg 1645 Shelf o A
540 kg 1645 Shelf u
730kg
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Max baktemperatur
Bakyta m?

Bakyta (stenhard) BxD
Kapacitet pizzor @35 cm
Effekt*

Yttermatt BxHxD
Innermatt BxD

Djup med imkapa
Lucképpningshdjd mm

Evakueringskanal, anslutning @ 125

Max baktemperatur
Bakyta m?

Bakyta (stenhard) mm BxD
Kapacitet pizzor @35 cm
Effekt*

Yttermatt BxHxD
Innermatt BxD

Djup med imkapa
Lucképpningshéjd mm

Evakueringskanal, anslutning @ 125

Max baktemperatur
Bakyta m?

Bakyta (stenhard) mm BxD
Kapacitet pizzor @35 cm
Effekt*

Yttermatt BxHxD
Innermatt BxD

Djup med imkapa
Luckdppningshéjd mm

Evakueringskanal, anslutning @ 125

Max baktemperatur
Bakyta m?

Bakyta (stenhard) mm BxD
Kapacitet pizzor @35 cm
Effekt*

Yttermatt BxHxD (P800)
Yttermatt BxHxD (P800D)
Innermétt BxD

Djup med imkapa
Lucképpningshéjd mm

Evakueringskanal, anslutning @ 125

P201

350° C

0.26 m?

710 x 360 mm
2 pizzas

3.6 kW

1120 x 677 x 591 mm
715 x 365 mm
686 mm

140 mm
100-125 m3/h

P401
350°C

0.51 m?

710 x 720 mm
4 pizzas

6.7 kW

1120 x 1725 x 915 mm
715 x 725 mm
1010 mm

140 mm
100-125 m?/h

P601

350°C

0.77 m?

1065 x 720 mm
6 pizzas

9.5 kW

1475 x 1725 x 915 mm
1070 x 725 mm
1010 mm

140 mm
100-125 m?/h

P801 /801D
350°C

1.02m?/1.23 m?
1420 x 720/865 mm

8 pizzas

12.4/14.4 kW

1830 x 1725 x 915 mm
1830 x 1725 x 1060 mm
1425 x 725/870 mm
1010/ 1155 mm

140 mm

100-125 m?/h

P202

350° C

0.51 m?

2x 710 x 360 mm
4 pizzas

7.1 kW

1120 x 977 x 591 mm
2x715x 365 mm
686 mm

140 mm

120-150 m¥h

P402

350°C

1.02 m?
2x710x 720 mm
8 pizzas

13.4 kW

1120 x 1825 x 915 mm
2x715x725 mm
1010 mm

140 mm

120-150 m¥h

P602

350°C

1.53 m?

2 x 1065 x 720 mm
12 pizzas

19.0 kW

1475 x 1825 x 915 mm
2 x 1070 x 725 mm
1010 mm

140 mm

120-150 m¥h

P802 / 802D

350° C

2.04 m?/2.46 m?

2 x 1420 x 720/865 mm
16 pizzas

24.8/28.7 kW

1830 x 1825 x 915 mm

1830 x 1825 x 1060 mm
2 x 1425 x 725/870 mm
1010/ 1155 mm

140 mm

120-150 m¥h

P403

350°C

1.563 m?
3x710x 720 mm
12 pizzas

20.1 kW

1120 x 1925 x 915
3x715x725 mm
1010 mm

140 mm
150-200 m¥h

P603

350°C

2.30 m?

3 x 1065 x 720 mm
18 pizzas

28.5 kW

1475 x 1925 x 915 mm
3 x 1070 x 725 mm
1010 mm

140 mm

150-200 m3/h

P803 / 803D

350° C

3.07 m? /3.68 m?

3 x 1420 x 720/865 mm
24 pizzas

37.2/43.1 kW

1830 x 1925 x 915 mm

1830 x 1925 x 1060 mm
3 x 1425 x 725/870 mm
1010/ 1155 mm

140 mm

150-200 m3/h

*400V



Vi star fér hogpresterande, energieffektiva, kvalitativa och
anvandarvanliga bagerimaskiner.

Vi erbjuder tillforlitlig teknik vilken ger de professionella
inom bageriindustrin kreativ frihet i kombination med
hoég kostnadseffektivitet.

Vi ar den tillforlitliga och professionella affarspartnern
genom hela bakprocessen, med en engagerad och tillgédnglig
organisation, anvandarvanlig design och robust utrustning.

Sveba Dahlen AB
Industrivagen 8
513 82 Fristad

www.sveba-dahlen.com
info@sveba-dahlen.se
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