Tunnelpizzaugn — mangsidig och snabb for stora volymer

SVEBA“DAHLEN



Tunnelpizzaugn utvecklad for att erbjuda stor flexibilitet
och effektiv bakning av pizzor. Pizzaugnen passar ocksa perfekt for
bakning av exempelvis pajer och pitabrdd, samt tillagning av matratter
som hamburgare, fisk och korv. Ugnen ar energieffektiv, tystgdende,
kompakt och vélisolerad, vilket ger stor kapacitet pa liten yta.

TP tunnelpizzaugn ar en ugn som enkelt
kan anpassas efter vad som ska bakas och
vilken kapacitet som 6nskas. Anvédndaren
véljer mellan tre standarbredder och upp till
tre sektioner pa hojden. Ugnsdack kan &ven
adderas senare om kapaciteten behoéver
6kas. Ugnen &r enkel att anvanda och med
den lattanvanda kontrollpanelen stalls
temperatur och baktid in steglost.

TP-ugnen bakar energisnélt tack vare god
isolering och ett effektivt energisparlage. |
de tva ugnszonerna kontrolleras 6ver- och
undervarmens temperaturer, samt effekt-
installningar av fyra temperaturgivare. Det
kombineras med korta reaktionstider och
strélningsskydd, som resulterar i ett jamnt
bakresultat och pizzor som ar i klass med
stenugnsbakade motsvarigheter.




TEKNISK DATA

BANDBREDD 381 MM TP-10 TP-20 TP-30

Antal sektioner/ Effekt, kW 1/9.5 2/185 3/28

BANDBREDD 585 MM TP-11 TP-21 TP-31

Antal sektioner/Effekt, kW 1/12 2/24 3/36

BANDBREDD 900 MM TP-12 TP-22 TP-32

Antal sektioner/ Effekt, KW 1/18 2/36 3/54

VIKT

TP-10 TP-20 TP-30

160 kg 275kg 390 kg

TP-11 TP-21 TP-31

240 kg 380kg 510 kg

TP-12 TP-22 TP-32

300 kg 475 kg 650 kg

SPECIFIKATIONER

MODELL* BANDB XL(MM)  BAKYTA M2 INVANDIG HOJD MM MAX TEMP. °C  BAKTID MIN.** EFFEKT KW
TP-X0 381x1750 0,34 90 400 2-15 9,5
TP-X1 585x 1750 0,53 90 400 2-15 12
TP-X2 900x 1750 0,81 90 400 2-15 18

* Specifikationer avser ett dack.
** Forbakning behdvs ej och ar darmed inte inrdknat i baktiden.



SKISSER OCH MATT

TP-11/TP-12 TP-10/TP-20/TP-30

TP-21/TP-22

TP-31/TP-32

TP-10
B xH:730x599 mm
Djup: 1920 mm

TP-20
B xH: 730x939 mm
Djup: 1550 mm

TP-30
BxH:730x1279 mm
Djup: 1550 mm

TP-11

BxH:1075x1350 mm
Djup: 1850 mm

TP-12
B xH:1390x 1350
Djup: 1850 mm

TP-21
BxH:1075x 1690 mm
Djup: 1850 mm

TP-22
BxH:1390x 1690 mm
Djup: 1850 mm

TP-31
BxH:1075x1830 mm
Djup: 1850 mm

TP-32
BxH:1390x 1830 mm
Djup: 1850 mm
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Kan bestéllas i ett, tva eller tre dack, TP-10, TP-20, TP-30.
Angivna hojder géller nar den stéllbara foten &r som kortast.

Foten é&rjusterbar upp till 38 mm.

TP-11:1075
TP-12:1390

585/900

TP-21:1075
TP-22: 1390

585/900

TP-31:1075
TP-32: 1390

585/900
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INFORMATION

TP-ugnen ar avsedd for arbetstemperaturer upp till 400°C och med den hoga kapaciteten ar det mojligt att baka
till exempel upp till 500 pizzor i timmen, beroend pa baktid. Pizzorna bakas snabbt, bibehaller alla smaker och far
en krispig yta utan att torka ur fyliningen. Det resultatet nds genom att inte anvanda flaktar, utan endast stral-
ningsvarme.

Ugnsrummet &r indelat i tva zoner, vilket ger ett optimalt bakresultat och minimerar risken fér temperaturforluster.

Over- och undervarmens temperatur- och effektinstaliningar bevakas i varje zon av tvd temperaturgivare (totalt

finns fyra temperaturgivare i ugnen). Korta reaktionstider kombinerat med strélningsskydd minskar risken for ett C €
ojamnt bakresultat. Vi arbetar med certifiering av vara produkter och TP-ugnarna &r CE-markta.

Imkéapa vid in- och utmatning (ej pa TP-10, Turbofunktion som ger snabb uppvarmning.
TP-20, TP-30). Stéller snabbt in rétt temperatur.
Skapar en bra arbetsmiljé.
Lostagbar in- och utmatningsplat.
Steglos installning av éver och undervdrme, samt
steglos installning av baktiden mellan 2 och 15 minuter. Natband i rostfritt stal.
Enkelt att forsta och anvéanda, vilket ger full kontroll
over bakprocessen.

Aluminiumben (justerbara for bordsplacering pa
TP-10,TP-20, TP-30) med hjul.
Underlattar ndr ugnen ska flyttas.

Tre standardbredder med upp till tre
sektioner pa hojden.
Passar de flesta pizzastorlekarna.

Utsida i rostfritt stal och valisolerat ugnsrum.
Haller varmen pa insidan och bibehdéller lag
temperatur pa utsidan.

Panel med stora och tydliga symboler.
Ger god kontroll och gbr det enkelt att stélla in rétt tid
och justera temperaturen upp till 400°C i tva zoner.

Ugnsrum med tva olika zoner.
Varje zon kontrolleras av éver- och undervédrmens
temperatur, vilket ger ett jamnt bakresultat.

Energisparlage.
Kan aktiveras ndr ugnen inte anvédnds och sparar
bade pengar och miljon.




INFORMATION

DIGITAL PANEL

Den digitala panelen har en tydlig pekskdrm som ar mycket lattanvand och
g6r det mojligt att stalla in olika starttider for varje veckodag. Skdrmen kan
ocksa reglera temperaturen individuellt i de olika zonerna som ugnen &r
indelad i. 5 programinstéliningar, energisparldge och val av anvandarsprak
pa skdrmen &r andra fordelar.

VARIERAD MATLAGNING

Steget frén pizza- och pajbakning till annan matlagning &r kort. Ugnen kan
enkelt anvandas och programmeras for att tillaga exempelvis korv, gronsa-
ker eller tapas.

TORKAR INTE UR

TP-ugnen kan varmas upp till 400°C och pizzorna blir krispiga tack
vare att TP varms upp genom stralningsvarme och inte varmluft som
torkar ut produkterna. Den hoga kapaciteten gér det mojligt att baka
500 pizzor i timmen, beroende pa baktid.

RATT PLATAR
For béasta resultat med jamn och fin bakyta rekommenderas svarta
pizzaplatar som inte reflekterar bort varmen.

SKYDDA MOT DRAG

Nar risk for drag forekommer i lokalen rekommenderar vi vart dragskydd
(tillval), som skyddar mot drag genom ugnen. Darmed halls en jamn
temperatur 6ver pizzorna och slutresultatet blir perfekt.

INDIVIDUELL INSTALLNING
Ugnen stélls in individuellt efter vad som gréaddas.
Enkelt att justera.




TILLVAL OCH TILLBEHOR

REKOMMENDERADE TILLBEHOR

Tunnelpizzaplat, diameter 240 mm (nr 60936-240).
Tunnelpizzaplat, diameter 260 mm (nr 60936-260).
Tunnelpizzaplat, diameter 300 mm (nr 60936-300).
Tunnelpizzaplat, diameter 320 mm (nr 60936-320).
Tunnelpizzaplat, diameter 360 mm (nr 60936-360).
Tunnelpizzaplat, diameter 440 mm (nr 60936-440).

Panpizzaplat, diameter 240 mm (nr 61001-240).
Panpizzaplat, diameter 400 mm (nr 61001-400).
Panpizzaplat, diameter 480 mm (nr 61001-480).

Pizzanatgaller, aluminium, diameter 300 mm (nr 61126-300L).

TILLVAL

Dragskydd (for att undvika luftdrag genom ugnsutrymmet).
585 mm (nr219608-80).

900 mm (nr 219608-81).



Sveha Dahlen AB
Industrivagen 8

513 82 Fristad
www.sveba-dahlen.com
info@sveba-dahlen.se

Better baking business

Vi har inte blivit den ledande aktéren i Norden genom att enbart leverera hégkvalitativa
produkter. Vi har blivit det for att vi har ett unikt helhetskoncept och for att vi har effektiva
och innovativa losningar for allt frén mindre bagerier till stora industribagerier. Losningar
som gor att bakningen resulterar i affarer. Better baking business.
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