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Erbjud gasterna det basta fran
tva varldar, napolitansk pizza
och klassisk pizza med en ugn!

Med den elektriska pizzaugnen Pizza Vichinga utvecklar restaurangen sitt
pizzakoncept over en natt! Ugnen bakar i upp till 500°C helt utan ved, eld-
och rékgaser. Gradda napolitansk pizza pa bara 60 till 120 sekunder i 6vre
ugnsrummet samtidigt som klassisk pizza graddas i nedre ugnsrummet.
Pizza Vichinga ar latthanterlig och griddar med jamnt resultat varje gang.

Pizza Vichinga ar pizzaugnen som ar utvecklad
for restauranger som vill kunna erbjuda ett brett
spektrum av pizzor pa menyn. Ugnen levereras med
tvd ugnsrum som ar utformade for olika typer av
pizzor och produkter. Pizza Vichinga tar begreppet
multitasking pa allvar da pizzaiolon graddar klassisk
pizza i det nedre dacket, som haller en maxtemperatur
av 350°C, och perfekt graddad napolitansk pizza
i det 6vre dacket vars maxtemperatur uppgar till
500°C. Utdver det fungerar ugnen Pizza Vichinga
perfekt om man vill erbjuda pitabréd, naanbrdd eller
lavash. Detta skapar ytterligare en dimension till vad
pizzerian eller restaurangen kan erbjuda sina gaster
utan att behdva investera i ytterligare ugnar.

Pizza Vichinga ar en elektrisk pizzaugn vilket
innebar att pizzabagaren aldrig behdver ordna med
ved och eld vilket ocksa utsatter bade personal och
gaster for rokgaser. | stallet star ugnen startklar nar

pizzabagaren sjalv har valt att den ska vara redo.
Den haller 6nskad temperatur och graddar pizzorna
jamnt utan att torka ut dem och ger pizzorna alla de
karaktaristiska dragen som 6nskas av pizzatypen.

Ugnens utformning &r genomténkt i minsta detalj.
Allt fran arbetshoéjd, utdragbara hyllplan, lasbara
hjul och enkel rengéring. Handtagen é&r robusta,
greppvanliga och svala. Anvandarvanlig kontrollpanel
med veckoschema och reglering av dver- , under- och
frontvarme. Ugnens turbofunktion ger snabb start pa
arbetsdagen. Onskad baktemperatur uppnas inom
cirka 30 minuter och déarefter haller ugnen varmen
konsekvent, da funktionen ocksa innebar snabb
aterhamtning vid till exempel 6ppnande av luckan.

Installationen av Pizza Vichinga pizzaugn gar snabbt
— plug and play. Vid installation branns ocksa ugnen
ur for att erhalla det basta bakresultatet.




Varmesystem Lag underhallskostnad
Hogeffektiv varmefdérdelning i 3 zoner: Robusta delar av hog kvalitet och fa
dver-, under- och frontvéarme resulterar rorliga delar ger god anvandarvanlig-
i ett jamnt bakresultat och ger en god het och lang livslangd.
totalekonomi.

Energieffektivitet Biscotto di Sorrento
Hog energieffektivitet tack vare Akta handgjord pizzasten fran
intelligenta energisparfunktioner och Italien. Tillverkad for bakning i
valisolerat ugnsutrymme. hoga temperaturer.

LED-Belysning

Tva starka och energisnala
LED-ljuskallor pa vanster sida
inuti ugnsrummet. Anpassade
for bakning i hdéga temperaturer.

Napolitansk pizza graddas i upp till 500°C. Deg som ska graddas i hdga
temperaturer maste anpassas med ratt egenskaper. Till exempel kravs mer
vatten an vid traditionell pizzabakning. Vi rekommenderar ocksa TIPO 00 mjcl.

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

Pizza Vichinga ar en robust, energieffektiv, ergonomisk och anvandarvanlig pizzaugn.

1. Utveckla pizzakonceptet
Med Pizza Vichinga kommer en unik pizzaugnslésning som erbjuder ett ugnsrum som
bakar i upp till 350°C nedtill och ett ugnsrum som bakar i upp till 500°C upptill.
Darmed gar det att erbjuda ett helt nytt pizzakoncept Gver en natt och méta kundernas
efterfragan av bade klassisk och napolitansk pizza.

Pizzasten

Det 6vre ugnsrummet ar utrustat med akta, handgjorda Biscotto di Sorrento pizzastenar
fran Italien. Dessa ar utformade for att baka pizzor vid hoga temperaturer utan att branna
bottnen. Det nedre ugnsrummet har tjocka, hégkvalitativa pizzastenar som effektivt
behaller varmen. Vi rekommenderar att rengora pizzastenarna dagligen med en borste.

Ingen eld- och vedhantering
En elektrisk hogtemperatursugn medfor en kortare inlarningsprocess, smidigare
anvandning, inga giftiga eld- och rokgaser samt en mer palitlig varme i ugnen.

Snabb baktid

Vid bakning av napolitansk pizza i upp till 500°C sa graddas pizzan pa 60 till 120
sekunder beroende pa val av topping.

Effektivt virmesystem

Hogkvalitativt och valisolerat ugnsutrymme som effektivt behaller varmen och medfoér
battre arbetsmiljo. Ugnsrum och exterior i rostfritt stal. Palitliga varmeelement med
turbofunktion och tva temperaturgivare som varmer upp ugnsrummet med hjalp av tre
varmezoner; éver-, under-, och frontvarme. Beroende pa énskad baktemperatur ar ugnen
redo att anvandas efter cirka 30 - 45 minuters uppvarmning. Varmen férdelas snabbt och
effektivt till ratt temperatur och den behalls under hela baktiden.

Robust luckkonstruktion

Gedigen luckkonstruktion med hoégkvalitativ hjalpfjadring som medfér enkel dppning
och sténgning. Specialdesignade rostfria handtag med plastknoppar som forblir svala
och ger ett anvandarvanligt samt behagligt grepp.

Anvandarvanlig kontrollpanel

Kontrollpanel SD Amigo Pizza med realtid, veckoschema, energisparfunktion och automa-
tisk- och manuell turbofunktion. Panelen ar utrustad med ett backupbatteri som sakerstal-
ler att alla panelinstallningar, inklusive realtids- och schemainstallningar, sparas dven vid
strémbortfall, vilket ger kontinuerlig drift och tillforlitlighet. Reglera éver-. under- och
frontvarme separat.

Belysning
Ugnen ar utrustad med energisnal, varmetalig LED-belysning som ger ett klart och
behagligt ljus inuti ugnsutrymmet. Varje ugnsrum har tva LED-lampor pa vanster sida.

Keramiskt glas
Varmereflekterande keramiskt glas i ugnsluckan som tal snabba varmeférandringar.

. Robusta ben med lasbara hjul
De lasbara hjulen haller ugnen pa plats och gor att den kan flyttas vid stadning.

. Utdragbara hyllplan

Ugnen ar férsedd med tva utdragbara hyllplan.

TILLVAL

Dubbelglas i ugnsluckan
Okad energieffektivitet och behagligare arbetsmiljé fér pizzabagaren. Dubbelglas medfér att
varmen stannar kvar inuti ugnsutrymmet till annu hogre grad.

Separata anslutningar per dack
Separat elférsérjning per dack for separerad matning och lagre anslutningseffekt.

Demonterade dack
Ugnen levereras omonterad. Rekommenderas for installation i tranga utrymmen.
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MAX ANTAL DACK
Pizza Vichinga pizzaugn lever-
eras alltid med tva dack.

ANSLUTNING
VENTILATION

Endast en anslutning pa @ 125.
Direktanslutning rekommen-
deras da det finns inbyggt
dragavbrott som ger béttre
arbetsmiljo. Luftflode:

1 déck, max 100125 m¥/h.

2 dack, max 120 - 150m3/h.

ANSLUTNINGSKABEL
3 m kabel ingar. Handske,
"plug & play” ingar i modellerna

3x400V+N, 3x415V+N.
REKOMMENDERAD
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SAKRING

Ampére pé sakring varierar P402V Pi1ZZA VICHINGA P602V PI1ZZA VICHINGA

med elnéatets spanning.
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Max baktemperatur undre dack / évre dack

Bakyta m?

Bakyta (stenhard) BxD

Kapacitet pizzor @35 cm
Rekommenderad sakring (amp)*
Effekt*

Yttermatt med imkapa BxHxD
Innermatt BxHxD

Djup utan imkapa
Luckdppningshdjd mm
Evakueringskanal, anslutning @ 125**
Vikt

Benhdjd

MAXIMAL BAKYTA PER DACK - PIZZA 35 CM

P402V Pizza Vichinga

P602V Pizza Vichinga

P402V
350°C / 500°C

2x0,51m?2 =1.02 m?
2x710x 715 mm

4 + 4 pizzor

32 A/32A!

15.8 kW / 17.2 kW!
1120 x 1825 x 1010 mm
2x715x 169 x 725 mm
915 mm

140 mm

120-150 m?/h

332kg

930 mm

P602V

350°C / 500°C
2x0,76m?=1,52 m?

2 x 1065 x 715 mm

6 + 6 pizzor

40 A/ 40 A!

22 kW / 23.9 kW!

1475 x 1825 x 1010 mm
2x 1070 x 169 x 725 mm
915 mm

140 mm

120-150 m?/h

420 kg

930 mm

*Beroende pa spanning
1 Galler modell 3x415V+N
**Anslutningsdiameter




Vi star fér hogpresterande, energieffektiva, kvalitativa och
anvandarvanliga bageri- och restaurangmaskiner.

Vi erbjuder tillférlitlig teknik vilken ger de professionella
inom bageri- och restaurangindustrin kreativ frihet i
kombination med hdg kostnadseffektivitet.

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

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