High Temp

Pizzaugn




Utveckla pizzakonceptet!
Napolitansk pizza utan ved, eld- och
rokgaser pa max 120 sekunder.

High Temp pizzaugn ar utvecklad for att gradda pizza i h6ga temperaturer
- upp till 500°C. Ugnen ar forsedd med dkta italiensk pizzasten,
traditionsenligt tillverkad i Italien. Stenen tillsammans med de hdgeffektiva

varmeelementen, som ger en snabb och jamn varmefordelning i det rostfria
ugnsrummet, det keramiska glaset i luckan och den robusta konstruktionen,
gor High Temp pizzaugn till en av de mest energieffektiva och palitliga
hogtemperatursugnarna pa marknaden.

Ugnens utformning ar genomtankt i minsta detal;.
Allt fr&n det ergonomiskt utformade, svala och
blastrade handtaget till arbetshdjd och exklusiv
design, som utformningen pd den svarta imkdpan
och de l&sbara hjulen, ger tillsammans en bdde
snygg och funktionell ugn som ar enkel att rengora.

Ugnens kontrollpanel ar anvandarvanlig och med
den stalls till exempel veckoschema och reglering av
6ver- , under- och frontvarme in. Att ugnen &r bade
fossilfri och elektrisk ger utéver en battre omvarlds-
miljé och arbetsmiljo ocksd en enklare vardag, da
bestyr med ved och eld uteblir. Dess turbofunktion ger
snabb start pd arbetsdagen - 6nskad baktemperatur
uppnas inom cirka 30 minuter och darefter haller
ugnen varmen konsekvent, dd funktionen ocksd
innebar snabb &terhamtning vid till exempel
Oppnande av luckan.

Napolitansk pizza grdddas mellan 60-120 sekunder,
varfor denna funktion ocksd ar viktig for att pizzans
botten ska bli jamnt bakad och f& de eftertraktade
porosa kanterna. Installationen av High Temp
pizzaugn gar snabbt — plug and play. Vid installation
branns ocks& ugnen ur, for att erhdlla det basta
bakresultatet. Vi rekommenderar daglig rengéring
med borste.

Deg som ska gréddas i hdga temperaturer mdste
anpassas med ratt egenskaper. Till exempel kravs
mer vatten an vid traditionell pizzabakning. Vi
rekommenderar ocksd TIPO 00 mjol. I High Temp
pizzaugn kan man utover pizza ocksd gradda andra
typer av brod som kraver héga temperaturer, som
lavash-brdd, tunnbréd och pitabrod.




SVEBA=DAHLEN

500

HIGH TEMP

Varmesystem

Hogeffektiv varmefordelning i 3 zoner:
over-, under- och frontvarme resulterar
i ett jamnt bakresultat och ger en god
totalekonomi.

Energieffektivitet

Hog energieffektivitet tack vare
intelligenta energisparfunktioner och
valisolerat ugnsutrymme.

Lag underhaliskostnad
Robusta delar av hog kvalitet och &
rorliga delar ger god anvandarvanlig-
het och 13ng livslangd.



EGENSKAPER OCH FUNKTIONALITET

Pizzasten
Akta italiensk pizzasten.
Rengdres med borste.

Ingen eld- och vedhantering
Inga giftiga eld och rékgaser och en mer palitlig
varme i ugnen.

Snabb baktid
Bakar din pizza pd 60 till 120 sekunder.
Baktiden beror pd val av topping.

Effektivt varmesystem

Hogkvalitativt och valisolerat ugnsutrymme som
behaller varmen mer effektivt. Valisolerad for battre
arbetsmilj6. Beroende pa dnskad baktemperatur ar
ugnen redo att anvandas efter cirka 30 - 45
minuters uppvarmning.

Robust luckkonstruktion

Enkel 6ppning och stangning med gedigen
luckkonstruktion som ar férsedd med bra
hjalpfjadring. De rostfria, blastrade handtagen
hélls svala och ger ett behagligt grepp.

6.

Anvéandarvanlig kontrollpanel

- Reglera dver och undervarmen separat
- Turbofunktion

- Inbyggt veckour

- Energisparfunktion

Keramiskt glas
Keramiskt glas i luckan, ett exklusivare glas som
tal temperaturforéndringar battre.

Robusta ben med ldsbara hjul
De I&sbara hjulen haller ugnen pa plats och gor
att den kan flyttas vid stédning.

Utdragbara hyllplan
Ugnen &r férsedd med tvad utdragbara hyliplan.

TILLVAL

Dubbelglas i ugnsluckan
Hjalper till att halla kvar véarmen i ugnsutrymmet

vilket medfor en behagligare och battre arbetsmiljo.

Vi arbetar med certifiering av véra produkter.
Kontakta séljare for uppd. d certifieringsinfi ion.




Max baktemperatur
Bakyta

Bakyta (stenhard) BxD
Kapacitet pizzor @35 cm
Effekt

Yttermadtt BxHxD
Innermétt BxHxD
Luckdppningshoid
Evakueringskanal, @ 125 mm*
Vikt

Benhojd

*anslutningsdiameter
!Galler modell 3x415V+N

Anslutningskabel
3 m kabel ingdr. Handske,
"plug & play” ingdr i modellen

3x230V, 3x400V+N, 3x415V+N.

500° C

0.77 m?

1065 x 720 mm

6 pizzor

12.5 kW / 13,5 kw!
1475 x 1725 x 1010 mm
1070 x 169 x 725 mm
140 mm

100-125 m?/h

186 kg

1000 mm

Rekommenderad sakring

Ampére pd sékring varierar med
elnatets spanning.

@125  Ventilation Connection

1130

1290 Shelf

1475

Anslutning ventilation

Endast en anslutning p& @ 125.
Direktanslutning rekommenderas da det
finns inbyggt dragavbrott som ger béttre
arbetsmiljo. Luftflode pd max 100-125 m?
i timmen.



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

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

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

Gastro team
Mekanikervagen 6
564 35 Bankeryd

www.gastroteam.se

00006

990057-001
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