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Mangsidig och

volymer — utan Overva

snabb for stora
KNINg

Tunnelpizzaugn utvecklad for att erbjuda stor flexibilitet och effektiv bakning av
pizzor. Pizzaugnen passar ocksa perfekt for bakning av exempelvis pajer och pi-
tabrod, samt tillagning av matratter som till exempel hamburgare, fisk och korv.
Ugnen ar mycket energieffektiv, tystgaende, kompakt och vélisolerad, vilket ger

stor kapacitet pa liten yta.

TP tunnelpizzaugn &r en ugn som enkelt kan anpas-
sas efter vad som ska bakas och vilken kapacitet som
onskas. Anvandaren valjer mellan tre standardbredder
och upp till tre sektioner pa hojden. Ugnsdack kan
aven adderas senare om kapaciteten behéver okas.
Ugnen ar enkel att anvanda och med den lattanvan-
da kontrollpanelen stéalls temperatur och baktid in
stegl6st. Produkterna behover ej évervakas under bak-

tiden, vilket ger mer tid 6ver till kunderna!

TP-ugnen bakar energisnalt tack vare god isolering och
infravarme. | de tva ugnszonerna kontrolleras 6ver- och
undervarmens temperaturer av fyra temperaturgivare.
Det kombineras med snabb temperaturreglering och
stralningsskydd, vilket ger ett jamnt bakresultat och
till exempel pizzor som ar i klass med stenugnsbakade
motsvarigheter.




Energieffektivitet
Hog energieffektivitet tack vare
intelligenta energisparfunktioner och
valisolerat ugnsutrymme.

Modulédr design
Dack i delbara sektioner for enkel
installation och for pabyggnad av fler
sektioner i efterhand.

Lag ljudniva
Tystgaende ugn.

Varmesystem

Hogtemperatur 400°C. Enbart infrava-
me, ej varmluft, vilket leder till en jamnt
bakad produkt som inte blir brand.

Styrpanel
Anvandarvanlig, smart styrpanel som
ger anvandaren full kontroll dver hela
bakprocessen.
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EGENSKAPER OCH FUNKTIONALITET

TP-ugnen ar avsedd for arbetstemperaturer upp till 400°C och med den hoga kapacite-
ten ar det mojligt att baka till exempel upp till 500 pizzor i timmen, beroende pa baktid.
Pizzorna bakas snabbt, bibehaller alla smaker och far en krispig yta utan att torka ur
fyllningen. Resultatet nas genom att inte anvanda flaktar, utan endast infravarme.

Imkapa vid in- och utmatning
Skapar en bra arbetsmiljo (ej pa TP10, TP20, TP30).

Stegl6s instéllning av 6ver- och undervdarme

Stegl6s installning av baktiden mellan 2 och 15 minuter vilket gor att steget fran
pizza- och pajbakning till matlagning ar kort. Ugnen kan enkelt anvandas for att tillaga
exempelvis korv, gronsaker eller tapas.

Aluminiumben med hjul
Underlattar nar ugnen ska flyttas. Justerbara for bordsplacering pa TP10,TP20, TP30.

Tre standardbredder

Pabyggnadsbar med upp till tre sektioner pa hojden. Passar de flesta pizzastorlekar.

Utsida i rostfritt stal och vélisolerat ugnsrum
Haller varmen pa insidan och bibehaller lag temperatur pa utsidan.

Digital panel

Ger god kontroll och gor det enkelt att stélla in ratt tid
och justera temperaturen upp till 400°C i tva zoner per
ugnsrum.

e 5 programinstéllningar.

e Energisparlage.

e Veckotimer — individuell starttid for varje veckodag.

e Tydlig och lattavlast pekskarm.

e Val av anvandarsprak pa skarmen.

Lot EERERERE 3

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

Energisparlage
Kan aktiveras nar ugnen inte anvands vilket sparar bade pengar och miljo.

Turbofunktion
Ger snabb uppvarmning och staller fort in ratt temperatur.

. Lostagbar uppsamlingslada
For eventuella smulor.

. Natband i rostfritt stal

. Utmatningsplat for produkter

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




TEKNISK

SPECIFIKATION
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Kan bestéllas i ett, tva eller tre dack, TP10, TP20, TP30.
Angivna hojder galler nar den stéllbara foten &r som kortast. Foten &r justerbar upp till 38 mm.
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TP10
B x H: 730 x 599 mm
D: 1 920 mm

TP20
B x H: 730 x 939 mm
D: 1 550 mm

TP30
BxH: 730x 1279 mm
D: 1 550 mm

TP11
BxH:1075x1 350 mm
D: 1 850 mm

TP12
BxH:1390x 1350 mm
D: 1 850 mm

TP21
BxH:1075x 1690 mm
D: 1 850 mm

TP22
BxH:1390x 1690 mm
D: 1 850 mm

TP31
BxH:1075x 1830 mm
D: 1 850 mm

TP32
BxH:1390x 1830 mm
D: 1 850 mm



Band B x L mm
Bakyta m?
Invandig héjd mm
Max temp. °C
Baktid minuter*
Effekt kW

Vikt (kg)

Band B x L mm
Bakyta m2
Invéndig héjd mm
Max temp. °C
Baktid minuter*
Effekt kW

Vikt (kg)

Band B x L mm
Bakyta m2
Invéndig héjd mm
Max temp. °C
Baktid minuter*
Effekt kW

Vikt (kg)

TP10 - 1 déck
381x 1450
0,34

85

400

2-15

9,5

160

TP11 - 1 déck
585 x 1750
0,53

90

400

2-15

12

240

TP12 - 1 dack

900 x 1750
0,81

90

400

2-15

18

300

*

TP20 - 2 déck
381 x 1450
0,69

85

400

2-15

18,5

275

TP21 - 2 déck
585 x 1750
1,06

90

400

2-15

24

380

TP22 - 2 dack

900 x 1750
1,62

90

400

2-15

36

475

TP30 - 3 déck
381 x 1450
1,03

85

400

2-15

28,5

390

TP31 - 3 déck
585x 1 750

1,59

90

400

2-15

36

510

TP32 - 3 dack

900x 1 750
2,44

90

400

2-15

54

650

Forbakning behdvs ej och ar dérmed inte inraknat i baktiden.



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

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

Vi ar den tillférlitliga och professionella afférspartnern
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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