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Skraddarsydd |6sning med
fokus pa hantverk i volym

Artista Deli ar en mindre elektrisk tunnelugn vars baktemperatur uppgar till 400
- 450°C. Ugnen ar oerhort flexibel och graddar allt fran brodprodukter till pizza
med fokus pa precision och uniformt bakresultat. Da den dr modulér finns mé-
jlighet att utoka kapacitet och koncept efter hand. Perfekt for en rorelse som

planerar att vaxa!

Artista Deli bakar akta stenugnsbakad pizza till per-
fektion, precis som den graddar andra produkter som
fristdende brod, formbréd, focaccia, tunnbrod, pita,
arabiskt brdod, persiskt brdd, Naan-brdd, liba-bréd
med mera pa ett energieffektivt och hantverksmassigt
satt. Ugnen kan till och med leverera produkter med
exempelvis bageriets logotyp eller budskap i botten!

Tunnelugnen ar ytterst flexibel, faktiskt 3-ugnar-i-1,
da mojlighet finns att byta ut det medféljande sten-
hardbandet till ett perforerat eller solitt stalband.
Ugnen kan pa sa satt reducera framtida investeringar
och samtidigt tacka en stérre del av produktionen
i bageriet, det vill sdga 6ka rorelsens totala flexibilitet,
kapacitet och resultat, med enbart Sveba Dahlens
Artista Deli pa plats.

Ugnen ar helt fossilfri och lamnar ett 14gt koldioxid-
avtryck, da den drivs elektriskt. Den tillverkas av
robusta materialval i Sverige och dess modulara
system minimerar ocksa spill vid tillverkningen.
Artista Deli ar energieffektiv och anvander enbart den
energi som verkligen behovs under aktiv baktid.

Flodet i bageriet blir effektivare tillsammans med
Artista Deli da handhavandet minimeras och volymer-
na Okar jamfért med traditionell bakning i dackugn.
Arbetssattet ersatter helt bakning i traditionella
pizza- och bageriugnar och darmed krévs ocksa mindre
arbetskraft i bakprocessen. Resultatet blir dessutom
utmarkt, sa som till exempel en &kta handbakad pizza
med skillnaden att den som graddas i Artista Deli
alltid blir konsekvent graddad med exakt det resultat
pizzabagaren stallt in. Varje dag, aret runt!



Moduldr design
Konstruerad i sektioner for
pabyggnad av fler ugnsektioner i

Energieffektivitet
Intelligenta energisparfunktioner och
valisolerat ugnsutrymme. Sekventiell

efterhand och snabb installation. uppstart av varmezoner motverkar
strompeakar.
Varmesystem Lag underhallskostnad

Hoégtemperatur 400 - 450°C med shabb Robusta delar av hég kvalitet och
uppvarmning, indviduell styrning fér éver- valbeprovade komponenter medfor lang
och undervarme samt turbo (tillval). livslangd och enkla serviceatgarder.

Fossilfri drift

Elektrisk energikalla.

Stenugnsbakad pizza och bréd
Stenhardsband for stenugnsbakat bréd
och pizza.

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




Ugnen pa bilden bestar av tre stycken ugnsektioner, stenhédrdba




EGENSKAPER OCH FUNKTIONALITET

Tunnelugnen Artista Deli erbjuder hog bakkapacitet pa liten yta samt minimerar handhavandet
och effektiviserar bakprocessen. Dess moduldra sektionsystem samt mdjligheten att byta ugns-
band gor att ugnen gar att anpassa efter rorelsens behov. Den elektriska tunnelugnen erbjuder
snabb bakning med |ag energiforbrukning och l1ag underhallskostnad.

3-i-1-ugn - mojlighet att byta ugnsband

Mojlighet att byta stenhardband mot perforerat stalband eller solitt stalband. Samma
kedja och driftsystem till samtliga band. Ugnsbandet ar 900 mm brett.
Stenhdrdband: Hogklassig sten anpassad for stenugnsbakade produkter och bakning i
hoéga temperaturer. Ger optimal varmedverféring, jdmnt bakresultat och spréd botten.
Delat stenband dar enskilda stenar enkelt ersatts styckvis vid behov.

Perforerat stalband: For bakning av fristdende brod. Perforerat band medfér hog
varmegenomstromning som ger hdgre brod.

Stalband: Solitt, slatt stalband for bakning av produkter med sétare degar. Ger ocksa
saftigare, plattare och lagre slutprodukter. Addera till exempel rérelsens logotyp eller
slogan pa stalbandet och leverera produkter med 6nskat budskap i botten.

Varmesystem

Varje ugnssektion ar utrustad med en varmezon med individuell styrning av dver-

och undervarme. Darmed erhaller bagaren full kontroll 6ver ugnens véarmeinstallningar
och bakprocessen for det optimala bakresultatet. For att undvika effekttoppar vid
uppstarten av ugnen kan bagaren enkelt via den anvandarvanliga panelen valja sekvens-
starter av varje varmezon samt éver- och undervarmen i ugnen. Férvarmare innan férsta
sektionen varmer upp ugnsbandet for basta bakférmaga direkt produkten aker in i
ugnen. Med turbofunktion far bagaren storre flexibilitet i bakningen, bade tidsmassigt
och fargmassigt. Turbofunktion ger ocksa kortare uppvarmningstid, baktid och lagre
energiférbrukning.

Spjall for optimerat bakresultat

Varje ugnssektion ar utrustad med spjall som enkelt 6ppnas / stangs for reglering av
fukthalten inuti ugnen. Reglera utsuget fér 6nskat bakresultat. Mindre fukt ger mer
skorpa och sprodare bakverk.

Modulér design

Mojlighet att 6ka ugnskapacitet och bakyta genom att addera upp till totalt tre ugnssek-
tioner med 1,35 m?extra bakyta per sektion, max bakyta ar 4,02 m?. Det moduléra
sektionssystemet med separat inmatning, utmatning samt ugnssektioner medfér snabb
installation och enkel hantering. Plug and play!

Hog kvalitet och lag underhallskostnad

Valbeprévade komponenter, robust kromstal och rosttroga material pa ugn samt malat
stativ ger ugnen lang livslangd. Ugnens genomtankta design gor den enkel att rengéra,
medfor laga underhallskostnader samt enkla serviceatgarder. Hog industriell kvalitet och
kapacitet for kontinuerlig bakning dygnet runt.

Kontrollpanel

Anvandarvanlig kontrollpanel med touchskarm och smidig mandvrering. Installningar fér
bland annat vdrmezoner och bandhastighet. Lés kontrollpanel som kan placeras var som
helst i narheten av ugnen.

Energieffektiv
Artista Deli bakar energieffektivt. Under sjalva graddningstiden anvander ugnen en
genomsnittlig férbrukning pa ca 30-45% av installerad effekt.

Extra stenar till stenhdardsband
Ugnen levereras med 5 extra reservstenar till stenhardsbandet.




RITNINGAR OCH MATT [MM]

Artista Deli med 1 samt 2 sektioner har
externt elskap. Ugnens kontrollpanel ar

ARTISTA DELI - 1 SEKTION MED EXTERNT ELSKAP monterad pa elskapet i standardutforande.
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Antal ugnssektioner 1st 2 st 3 st
Bakyta ugnsband B x L mm 900 x 1462 900 x 2962 900 x 4462
Bakyta m? 1,35 m? 2,68 m? 4,02 m?
Kassett ugnsband mm 900 x 48 x 20 900 x 48 x 20 900 x 48 x 20
Invéndig ugnshéjd mm 155 155 155
Sektionsmatt ugn mm 1729 x 1462 x 1490 1729x 1462 x 1490 1729 x 1462 x 1490
Yttermatt inkl. in-/utmatning utan
sidmonterat elskap - B x L x H mm 1729 x 2824 x 1490 1729 x 4324 x 1490 1729 x 5824 x 1490
Yttermatt inkl. in-/utmatning med
sidmonterat elskap - Bx L x H mm B ) 2020 x 5824 x 2251
Max temp. °C 400°C 450°C 450°C
ca. uppvarmningstid min.* 30 min 30 min 30 min
~ Antal @ 30 cm pizzor per timme ** 329 st 658 st 986 st
~ Antal @ 35 cm pizzor per timme ** 289 st 578 st 867 st
Rekommenderad sakring (amp) 125 A 250 A 300 A
Effekt kW U 78 kW 132 kW 186 kW
Genomsnittlig forbrukning kW/h 12! 31,2 kW/h 52,8 kW/h 74,4 kW/h
Vikt (kg) 1500 2500 3500

* Uppvérmningstiden beror pa énskad baktemperatur. Ovan exempel &r uppvéarmningstid till 450°C.

** Baktiden och antal produkter varierar beroende pa vad som skall bakas och eventuell topping. Ovan exempel &r baserat pa @ 30 cm pizzor, 275 g/st samt
@ 35 cm pizzor 300 g/st med ost och tomatsas. Exemplet &r berdknat med ugnstemperatur 450°C samt baktid 90 sek/pizza.

11 Beroende péa spdnning

21'Vid kontinuerlig bakning. Ca 40% av installerad effekt.



Stenhérdband for bakning av pizza, Stalband for bakning av s6tare degar och
libabréd, pitabréd, naanbréd med mera. lagre slutprodukter s& som kakor.

Addera logotyp eller 6nskat budskap till Delat stenband dar enskilda stenar enkelt
stélbandet. Personlig design pa stalband ersatts styckvis vid behov. Stenens faste
som hojer slutprodukten till en ny niva. lossas och de enskilda stenplattorna dras

med enkelhet ut at sidan.

TILLVAL

1.

Ugnsband - Extra stenar till stenhardsband
Uppsattning av 10 stycken reservstenar till stenhardsband.

Ugnsband - Solitt stalband
Utbytbart ugnsband i solitt stal.

Ugnsband - Perforerat stalband
Utbytbart perforerat stalband.

Turbofunktion
Turbofunktion (luftfléde) per zon.

Angsystem i forsta zon for AD2 & AD3

Perforerat stalband for bakning av fristaen-
de hogre brod med mycket volym sa som
limpor.

Transportbana vid in- och utmatning som
bidrar till battre processfléde i produktionen.
Satt samman ugnen med 6vriga maskiner i
produktionslinjen, som t ex formbana eller
efterféljande paketeringsstation.

Kraftfullt angsystem med hog kapacitet. Bra komplement till stenhardband vid produktion
av stenugnsbakat bréd. Ger brodet extra volym samt spréd och krispig yta. Levereras

utan angkokare.

Fristaende elskap med kontrollpanel for AD3

Kontrollpanel pa externt elskap som kan placeras i narheten av ugnen, standard fér AD1 och AD2.

Palastningsbana
Transportbana vid infléde som bidrar till battre processflode.

Avlastningsbana
Transportbana vid utfléde som bidrar till battre processfléde.

Ugnsband med personligt budskap

Foradla slutprodukten med logotyp eller text. Unikt ugnsband med rérelsens budskap som férhojer

vardet pa slutprodukten.




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

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

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

Sveba Dahlen AB
Industrivagen 8
513 82 Fristad
www.sveba.se
info@sveba.com
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