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exibel och anvandarvanlig
DIZzaugn med a
pastunktioner in

E
Kluderade!

Classic Pizza har alla 6nskvarda funktioner som behdvs fér att baka de godaste
pizzorna! Ugnen &r robust, palitlig och designad foér att tillfredsstélla pizzabaga-
rens krav pa funktionalitet, bekvimlighet och bakresultat.

Classic Pizza ar en driftsaker pizzaugn, som klarar hog
belastning under langre tid. Ugnen finns att tillga i
fyra olika bredder och med upp till tre dack. Da den ar
modular finns ocksa mojlighet att addera dack i efter-
hand. Ugnen levereras med val kontrollerad och testad
pizzasten, som absorberar varme och astadkommer en
jamnt bakad pizzabotten.

Regleringen av vdarmen i varje ugnssektion kan just-
eras separat, liksom d&ver-, under- och frontvdarmen.
Ugnen uppnar snabbt forinstalld temperatur. D& den

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

ar valisolerad behaller den varmen battre inuti ugnsu-
trymmet, vilket dels ger en bra arbetsmiljo, men ocksa
resulterar i en mer energieffektiv ugn, som darmed blir
mer ekonomisk att aga.

Ugnens dubbla halogenbelysning och keramiska glas i
luckorna ger en god éverblick av pizzorna under gradd-
ningen. Den lattanvanda panelen med turbostart,
veckotimer och effektvakt gér bakningen mycket enkel
och imkapan underlattar fér bagaren vid 6ppning av
luckan, da den effektivt leder bort anga.

Modular design

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




EGENSKAPER OCH FUNKTIONALITET

Classic Pizzaugn har alla 6nskvarda egenskaper! Ugnen ar bade palitlig och robust for

att val méta de tuffa krav som stélls pa intensiv bakning varje dag i htga temperaturer
och under lang tid.
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Robust och flexibel design

Classic Pizzaugn ar uppbyggd i moduler och finns i fyra olika bredder. Ugnen kan enkelt
byggas till i kapacitet med upp till totalt max tre sektioner.

Lag driftskostnad

Classic Pizzaugn har ett tjockt isoleringslager av stenull for basta varmeekonomi och fér
sakrare arbetsmiljo.

Genomtankt ergonomi

Robust ugnslucka med ergonomiska, rostfria, blastrade och svala handtag samt stor
keramisk glasruta fér god sikt in i ugnen. Hoégre ugnsrum med en déppningshéjd om 16
cm, vilket ger en battre arbetsmiljo.

Halogenbelysning
Dubbel, integrerad halogenbelysning sprider ett varmt och jamnt ljus och har en langre
livslangd och tal hogre temperaturer.

Effektiv varmestyrning

Effektiv varmestyrning med bade effektvakt och turbofunktion under hela baktiden samt

separat reglering av front-, dver- och undervarme. Den separata regleringen ger en my-
cket jamn varme Over hela ugnsrummet, dven nar luckan 6ppnas ofta. Ugnen uppnar
snabbt baktemperatur, maximalt 350°C. Varje dacksektion regleras separat.

Anvandarvanlig panel med veckotimer

Den digitala panelen med tydliga symboler och reglage ar latt att anvanda. Samtliga
komponenter sitter till hoger, vilket underlattar vid installation och service. Panelen
ar forsedd med veckotimer vilket beroende pa programmering, gor att ugnen kan sta
startklar vid arbetspassets borjan.

Pizzasten
Tjockare stenhard som lagrar vdrmen battre och som ger den ratta pizzasmaken.

Anpassad benhojd

Benhaojden kan anpassas efter antal ugnssektioner enligt nskemal, fran 100-1000 mm.

Imkapa
Imkapa som effektivt leder bort anga vid 6ppning av luckan.

Utdragshylla

Bekvam avlastningshylla att dra ut vid behov.

Rostfritt hyllplan

For férvaring samt ger en stadigare ugn.

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




TEKNISK
SPECIFIKATION

MAX ANTAL DACK
Max antal dack i modellerna ar tre
stycken.

REKOMMENDERAD SAKRING
Ampére pa sakring varierar med
elnatets spanning och ugnens
anslutningseffekt.
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Yttermatt

B: 1075 mm

D: 1070 mm

D + imkapa: 1260 mm

Innermatt
B x H: 635 x 160 mm
D: 820 mm

Imkapa (utstickande del)
DxH:190x 110 mm

Yttermatt

B: 1390 mm

D: 1070 mm

D + imkapa: 1260 mm

Innermatt
B x H: 950 x 160 mm
D: 820 mm

Imkapa (utstickande del)
DxH:190x 110 mm

Yttermatt

B: 1705 mm

D: 1070 mm

D + imkapa: 1260 mm

Innermatt
BxH:1265x160 mm
D: 820 mm

Imkapa (utstickande del)
DxH: 190 x 110 mm

Yttermatt

B: 2020 mm

D: 1070 mm

D + imkapa: 1260 mm

Innermatt
B x H: 1580 x 160 mm
D: 820 mm

Imkapa (utstickande del)
D xH: 190 x 110 mm

Modellbeteckning

Max baktemperatur °C

Bakyta m?

Bakyta (stenhard) BxD

Kapacitet pizzor 835 cm

Effekt* kW

Yttermatt BxHxD (totalt djup)
Innermatt BxD

Djup med imkapa samt kvalmkanal
Luckdppningshéjd mm

Vikt kg

Modellbeteckning

Max baktemperatur °C

Bakyta m?

Bakyta (stenhard) BxD

Kapacitet pizzor g 35 cm

Effekt* kW

Yttermatt BxHxD (totalt djup)
Innermatt BxD

Djup med imkapa samt kvalmkanal
Lucképpningshdjd mm

Vikt kg

Modellbeteckning

Max baktemperatur °C
Bakyta m?

Bakyta (stenhard) BxD
Kapacitet pizzor g 35 cm
Effekt* kW

Yttermatt BxHxD (totalt djup)
Innermétt BxD

Djup med imkapa samt kvalmkanal
Lucképpningsh6jd mm

Vikt kg

Modellbeteckning

Max baktemperatur °C
Bakyta m2

Bakyta (stenhérd) BxD
Kapacitet pizzor g 35 cm
Effekt* kW

Yttermatt BxHxD (totalt djup)
Innermatt BxD

Djup med imkapa samt kvalmkanal
Luckoppningsh6jd mm

Vikt

DC11P - 1 dick
350°C

0,51

630 x 804

2

54

1075 x 1700 x 1380
635 x 820
1380

160

162

DC12P - 1 dick
350°C

0,76

945 x 804

5

7,9

1390 x 1700 x 1380
950 x 820
1380

160

215

DC12E - 1 dack
350°C

1,0

1260 x 804

6

10,4

1705 x 1700 x 1380
1265 x 820
1380

160

265

DC13P - 1 dick
350°C

1,27

1575 x 804

8

12,9

2020 x 1700 x 1380
1580 x 820

1380

160

313 kg

DC21P - 2 déck
350°C

1,0

2 x 630 x 804
4

10,8

1075 x 1840 x 1380
2 x 635 x 820
1380

160

254

DC22P - 2 dack
350°C

1,52

2 x 945 x 804
10

15,8

1390 x 1840 x 1380
2 x 950 x 820
1380

160

335

DC22E - 2 dack
350°C

2,03

2x1260 x 804
12

20,8

1705 x 1840 x 1380
2 x 1265 x 820
1380

160

414

DC23P - 2 dick
350°C

2,53

2 x 1575 x 804

16

25,8

2020 x 1840 x 1380
2 x 1580 x 820
1380

160

490 kg

DC31P - 3 dick
350°C

1,52

3 x 630 x 804
6

16,2

1075 x 1980 x 1380
3 x 635 x 820
1380

160

346

DC32P - 3 dack
350°C

2,28

3 x 945 x 804
15

23,7

1390 x 1980 x 1380
3 x 950 x 820
1380

160

455

DC32E - 3 dack
350°C

3,04

3 x 1260 x 804
18

31,2

1705 x 1980 x 1380
3 x 1265 x 820
1380

160

563

DC33P - 3 dick
350°C

3,80

3x 1575 x 804

24

38,7

2020 x 1980 x 1380
3 x 1580 x 820
1380

160

667 kg

*3x400 VAC+N 50Hz



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.se
info@sveba.com
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