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Entrega resultados pertectos -

iincluso bajo alta carga de trabajo!

La serie P de bajo consumo es altamente aislante, ya que cuenta con una capa
superior del doble de vidrio termo-reflectante, que mantiene el lugar de trabajo
mas fresco y da al horno mayor eficacia termal. La elaborada ergonomia -con
una puerta soélida y robusta construida con muelles, y manillas de acero inoxi-
dable esmerilado que se mantienen frescas-, otorga un buen ambiente de tra-
bajo, asi como la altura 6ptima entre los pisos.

En horneado de media o alta intensidad es posible
abrir la compuerta para dejar salir el olor y vapor que
se genera al hornear. En horneado de baja intensidad,
la compuerta se debe mantener cerrada para disminuir
el consumo energético.

La piedra de pizza del horno es de mayor grosor y al-
macena el calor durante mas tiempo. Las piedras por
naturaleza absorben y emiten calor de forma lenta, lo
cual resulta en una base de pizza a la piedra mas uni-
forme. La cdmara del horno tiene tres zonas de calor:
superior, frontal e inferior, que juegan un rol impor-
tante en mantener la temperatura uniforme. Los dos

sensores de temperatura, siempre activos, aseguran
una regulacion de temperatura uniforme sin importar
la ubicacién de las pizzas.

La funcién turbo del horno acelera el calentamiento, in-
cluso bajo alta carga.

Por defecto, el horno de pizza cuenta con un tempo-
rizador semanal, permitiendo asi que el horno esté
preparado al inicio de la jornada laboral. La serie P re-
quiere Unicamente conexion a la ventilacién del local,
y esta disponible en tres colores y 14 modelos, juno
para cada tipo de restoran! Al equiparlo con la opcion
de paquete Premium obtendrd mas funciones.




Sistema calentador
Distribucién altamente efectiva del cal-
or en 3 zonas: calor superior, inferior
y frontal, que resulta en un horneado
parejo y otorga gran economia total.

Bajos costes de manteni-
miento

Piezas robustas de alta calidad y
pocas partes méviles confieren facili-
dad de uso y durabilidad.

SYEBALDAHLEY
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Eficiencia energética

Alta eficiencia energética gracias a sus
funciones inteligentes de ahorro de
energia y el adecuado aislamiento del
compartimento del horno.

Paguete Premium

Equipamiento adicional exclusivo, con campana de disefo especial y un practico anaquel extraible con botes de es-
pecias integrados, asi como un panel inteligente con funciones inteligentes incorporadas, tales como, la posibilidad
de programar el horno ante una esperado aumento del volumen de pedidos, para cada uno de los dias de la semana.

Cuenta con una F

bella y sélida
campana en
negro mate y |
perfiles de chapa &8
color naranja. |
Recoge eficaz-
mente el vapor y
el aire caliente
cuando se abre
la puerta.

cuenta ademas con

almacenar aceite y
especias.

Dos estables anaqueles
extraibles, el superior

practicos recipientes.
Perfecto como superfi-
cie de descarga o para

Panel de control inteligente
facil de utilizar, junico en
un horno de pizza! El panel
es facil de manejar, pudi-
endo uno escoger entre uso
| simple o avanzado. El modo
simple tiene tres posiciones
pre-definidas dependiendo
del volumen de trabajo. En el
modo avanzado, se realizan
ajustes en detalle.




SVEBA=DAHLEN




CARACTERISTICAS Y FUNCIONALIDAD

La serie P es un horno de pizza robusto, eficiente, ergonémico y facil de usar.

Sistema de calor eficaz

Compartimento de horno de gran calidad y aislamiento que mantiene el calor eficaz-
mente. Elementos calentadores fiables, con funcién turbo y dos sensores de temperatu-
ra que calientan la camara del horno en tres zonas de calor: superior, inferior y frontal.
El calor se distribuye rapida y eficientemente a la temperatura correcta, y se mantiene
asi durante todo el periodo de horneado.

Puerta de construccion robusta

Facil de abrir y cerrar gracias a una sélida construccion y buena

suspension auxiliar. Las manillas de acero inoxidable esmerilado se mantienen frescas y
otorgan un agarre confortable.

Entorno de trabajo mejorado

El doble vidrio templado con capa superior termo-reflectante
mantiene el calor dentro de la camara del horno. El resulta-
do es un mejor entorno laboral en la cocina del restoran.

Panel de control a eleccion

Dos paneles diferentes a eleccién: estandar o el panel de

control inteligente y de bajo consumo SD-Touch. SD-Touch

es un panel sumamente facil de usar que con pocos pasos

sencillos y mends intuitivos aporta caracteristicas valiosas Estandar SD-Touch
para facilitar la rutina diaria.

lluminacioén eficiente
Efectiva iluminacién halégena que proporciona una mejor luz de trabajo.

Patas robustas con ruedas bloqueables

Las ruedas bloqueables mantienen el horno en su lugar, pero permiten su desplaza-
miento al limpiarlo.

El modelo para mesa, P200, cuenta con patas ajustables como estandar.

Piedra de pizza
Piedra de mayor grosor que almacena calor de mejor forma.

Disponible en colores rojo,
] negro y acero inoxidable.

Nuestros productos tienen certificacion.
Péngase en contacto con el vendedor para obtener la informacion
mas reciente sobre la certificacion.




ESPECIFICACION G

TECNICA

MAX. NUMERO DE PISOS

Los modelos cuentan con max-
imo tres pisos, salvo P200 que
cuenta con maximo dos pisos.

1120 1120

CONEXION A VENTILACION
Solamente conexion de @ 125.

Se recomienda una conexion
directa, ya que se cuenta con P401 / P402 / P403
cortatiro que mejora el entorno

de trabajo. F|Uj0 de aire maximo @125 Ventilation Connection
100 a 200 m? por hora.

@125 Ventilation Connection
@125 Ventilation Connection —

105

105
105

CABLE DE CONEXION

Incluye cable de 3 m.

Manopla, «plug & play»,
incluida en modelos 3N/400V y
3N/415V. (Exceptuando P803D
3x415VAC+N.)

490

790
1090

935 Shelf

1130

FUSIBLE RECOMENDADO
Los amperios del fusible depen-
deran del voltaje de la red.

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
730 kg

1830 180 1830
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@125 Ventilation Connection
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Max. temperatura de horneado

Superficie de horneado m?

Superficie de horneado (solera de piedra), ancho x largo*
Capacidad de pizzas @35 cm

Potencia*

Dimensiones exteriores**, ancho x alto x largo
Dimensiones interiores, ancho x largo

Largo con campana

Altura de apertura de la tapa, mm

Canal de evacuacion, conexion @ 125

Méx. temperatura de horneado

Superficie de horneado m?

Superficie de horneado (solera de piedra), mm, ancho x largo*
Capacidad de pizzas @35 cm

Potencia*

Dimensiones exteriores**, ancho x alto x largo
Dimensiones interiores, ancho x largo

Largo con campana

Altura de apertura de la puerta, mm

Canal de evacuacion, conexion @ 125

Méx. temperatura de horneado

Superficie de horneado m?

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 m?/h

P401

350 °C

0.51 m?

710 x 720 mm
4 pizzas

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

140 mm
100-125 m?/h

P601
350 °C
0.77 m?

Superficie de horneado (solera de piedra), mm, ancho x largo* 1065 x 720 mm

Capacidad de pizzas @35 cm

Potencia*

Dimensiones exteriores**, ancho x alto x largo
Dimensiones interiores, ancho x largo

Largo con campana

Altura de apertura de la puerta, mm

Canal de evacuacion, conexion @ 125

Méx. temperatura de horneado

Superficie de horneado m?

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
1.02 m?/1.23 m?

Superficie de horneado (solera de piedra), mm, ancho x largo* 1420 x 720/865 mm

Capacidad de pizzas @35 cm
Potencia*

Dimensiones exteriores**, ancho x alto x largo (P800)

8 pizzas
12.4/14.4 kW
1830 x 1725 x 915 mm

Dimensiones exteriores**, ancho x alto x largo (P800D)1830 x 1725 x 1060 mm

Dimensiones interiores, ancho x largo
Largo con campana
Altura de apertura de la puerta, mm

Canal de evacuacion, conexion @ 125

1425 x 725/870 mm
1010/ 1155 mm
140 mm

100-125 m3/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
2x715x 725 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 m¥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



Nosotros abogamos por una maquinaria de panaderia/pas-
teleria de alto rendimiento, energéticamente eficiente,
cualitativa e intuitiva.

Ofrecemos tecnologia fiable que proporciona libertad cre-
ativa junto con una alta rentabilidad a los profesionales
de la industria panadera/pastelera.

Somos un socio comercial fiable y profesional a lo largo
de todo el proceso de coccion, con una organizacion com-
prometida y disponible, un disefio intuitivo y un equi-
pamiento resistente.

Sveba Dahlen AB
Industrivagen 8
SE-513 82 Fristad, Suecia
www.sveba-dahlen.com
info@sveba-dahlen.se
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