Ein kleiner Ofen mit groBen Méglichkeiten
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S-200

S-300

S-400

Die Effizienz, Funktionen und Ergebnisse der S-Serie &hneln jenen von Ofen fur die industrielle Nutzung; ihre
GroBe macht diese Ofen jedoch perfekt fur die Nutzung in Laden oder als kleine Backereidfen.
Alle Ofen der S-Serie kdnnen mit Blechwagen, einem eingebauten Garschrank

oder einem Lagerschrank ausgestattet werden.

$-200 $J-2/300
ELEKTRISCH GARSCHRANK

1 Maximale BlechgroBe 400 x 600 mm 400 x 600 mm
KANN AUF Leistung 11,7-15,5 kW* 1,5 kw

Enivtlizﬁ:m GroBe 990 x 1.957 mm 990 x 935 mm
WERDEN Gewicht 250 kg 125 kg
Maximale Backlast 25 kg 25 kg
Turdffnungsradius 585 mm 695 mm

GEWICHT LEISTUNG LUFTSTROM Kumém:#fnu

K6 W MYH WASSER, L/H

Kondensationseinheit 48 85 320 5

Der S-200 ist der kleinste Ofen der S-Serie; er enthélt jedoch alle Funktionen, die fiir eine
Backerei benotigt werden. Der S-200 kann auch mit einem zusétzlichen Ofen an der Oberseite
erweitert werden und erhalt damit die doppelte Kapazitat. Durch die GroBe des Ofens und seine
RollfuBe kann er leicht bewegt werden — der Ofen (ohne Front) passt durch eine Tir (offener
Durchgang von 920 mm erforderlich).

$-300 $J-2/300
ELEKTRISCH GARSCHRANK

Maximale BlechgroBe 400 x 600 mm 400 x 600 mm
Leistung 19,2-23 kW* 1,5 kW

! GroRe 990 x 2.207 mm 990 x 782 mm
WENIGER ALS Gewicht 310 kg 125 kg

1 M BREIT
Maximale Backlast 40 kg 40 kg
Taréffnungsradius 585 mm 695 mm
GEWICHT LEISTUNG LFTSTROM | L

K6 w MY/H WASSER, L/H

Kondensationseinheit 65 85 320 5

Der Vorteil des S-300 ist, dass der Ofen hohe Effizienz und Kapazitat bietet und gleichzeitig so
konzipiert wurde, dass er mit seiner Gesamtbreite von 990 mm in ein metrisches Standard-La-
gerumfeld passt.

$-400 S-402*** $J-400

ELEKTRISCH GAS GARSCHRANK
Maximale BlechgréBe 460 x 660 mm 460 x 660 mm 460 x 660 mm
Leistung 19,2-23 kW* 1,0 kW 1,5 kW
GroBe 1.168x2.207 mm 1.168x2.207 mm 1.168 x 782 mm
Gewicht 340 kg 370 kg 140 kg
Maximale Backlast 40 kg 40 kg 40 kg
Taréffnungsradius 760 mm 760 mm -

GEWICHT LEISTUNG LUFTSTROM Kom)s(wg:ﬁnu

K6 w MY/ WASSER, L/H

Kondensationseinheit 65 85 320 5

Der S-400 ist der groBte Ofen der S-Serie und kann fur groBere Bleche genutzt werden.
Der S-400 ist auch als Gasofen erhéltlich (S-402). Der Ofen kann dann mit Erdgas oder mit
LPG betrieben werden.

*S§-200: Standard 15,5 kW /Optional 11,7 kW (ein héherer kW-Wert bedeutet eine kiirzere Aufheizdauer) ** S-300: Standard 23,0 kW / Optional 19,2 kW *** S-400: EinschlieBlich Brenner.



ZEICHNUNGEN UND ABMESSUNGEN

$-200 $-200 §-200 SF-200 $J-2/300
KONDENSATIONSEINHEIT LAGERSCHRANK GARSCHRANK*
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Der S-200 enthalt standardmaBig ein Gestell flir 6 Bleche. Zusétzliche Gestelle fur 4, 5 oder 6 Bleche sind erhéltlich.
Der Ofen kann mit einer Kondensationseinheit ausgestattet werden, um den Dampf aus dem Ofen abzusaugen. Ofentiefe: 920 mm (ohne Front).

$-300 $-300 $-300 SF-300 $J-2/300
KONDENSATIONSEINHEIT LAGERSCHRANK GARSCHRANK
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Der S-300 enthalt standardmaBig ein Gestell flir 10 Bleche. Zusatzliche Gestelle fir 6, 8 oder 10 Bleche sind erhaltlich.
Der Ofen kann mit einer Kondensationseinheit ausgestattet werden, um den Dampf aus dem Ofen abzusaugen. Ofentiefe: 895 mm (ohne Front).

$-400/ $-402 $-400 $-400 SF-400 $J-400
KONDENSATIONSEINHEIT LAGERSCHRANK GARSCHRANK

1425
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782
782
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Der S-400 enthalt standardmaBig ein Gestell fir 10 Bleche. Zusétzliche Gestelle fur 6, 8 oder 10 Bleche sind erhaltlich.
Der Ofen kann mit einer Kondensationseinheit ausgestattet werden, um den Dampf aus dem Ofen abzusaugen. Ofentiefe: 895 mm (ohne Front).

*S8J-2/300 Gérschrank wird mit 153 mm-FiiBen geliefert.



INFORMATION

Die S-Serie ist ein kleiner Ofen mit hoher Effizienz und Flexibilitat. Alle Ofen der S-Serie sind mit einem I1BS-System ausge-
stattet — unser eigens patentiertes System fir eine wechselnde Drehung des Wagens im Inneren des Ofens. Das IBS-Sys-
tem ermaoglicht einen schnelleren, gleichmaBigeren und energieeffizienteren Backgang.

Die S-Serie hat auch ein integriertes Dampfsystem mit einer Giberaus hohen Leistung. Das System kann programmiert
werden, eine gewlnschte Dampfmenge zu verwenden und der Zeitpunkt der Ein- und Ausschaltung kann eingestellt
werden. Die Serie ist auch mit einem smarten SD-Touch-Bedienfeld ausgestattet, das sowohl manuelles als auch pro-
grammiertes Backen ermoglicht.

Alle Produkte der S-Serie kbnnen auch mit einem eingebauten Garschrank, einem Lagerschrank und einer effizienten
Kondensationseinheit ausgestattet werden. Der S-400 ist als Gasofen erhéltlich (S-402). Die maximale Backtemperatur
liegt bei 300 °C.

Wir lassen unsere Produkte laufend zertifizieren. C€ EH[ @ @

Die S-Serie enthélt die Zertifizierungen CE, EAC, NSF (S-400, S-402) und ETL (S-400, S-402). fterel

Die S-Serie ist mit unserem ,,Increased Baking Surface“-System ausgestattet.

Es ermdglicht schnelles, gleichmé&Biges und sparsames Backen. ‘
Enthalt ein SD-Touch-Bedienfeld. Fiir eine einfache, logische,
programmierbare und effektive Regelung des Ofens.
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Wird standardmaBig mit einer Abzugshaube geliefert. Als Zusatzoption ist ein
Ventilator erhaltlich. Fangt Hitze und Dampf auf, wenn die Tiir gedffnet wird.

Starke Isolierung.
Héalt die Warme im Ofen.

Front, Seitenverkleidung und Innenraum aus Edelstahl.
Robuste Materialien verldngern die Lebensdauer des Ofens. Leicht zu reinigen.

GroBes Ofenfenster mit warmereflektierender doppelverglaster Scheibe
und guter Beleuchtung. Bietet einen guten Uberblick iiber den Backvorgang.
Zeigt das Produkt im Laden.

Integriertes Hochleistungs-Dampfsystem.
Ermdglicht eine gleichméBige, knusprige Kruste und ein héheres Volumen.

Kompakter, eingebauter Garschrank mit Hitze- und Feuchtigkeitssensor (optional).
Platzsparend und sinnvollere Handhabung.

Tar mit Rechtsanschlag und groBem Fenster. Tlr mit Linksanschlag verflgbar.
Kann leicht ge6ffnet werden und bietet eine gute Ubersicht (iber das Ofeninnere.

$-300
Kondensationseinheit auf dem Ofen (optional). EXTRAAUSSTATTUNG MIT LAGERSCHRANK
Muss nicht an eine Liiftung angeschlossen werden. Spart teure Installationskosten. UND KONDENSATIONSEINHEIT

Glatte und zugéngliche Oberflachen — innen und auBen.
Leicht zu reinigen.

Beine aus schwarzem Aluminium. Radhalterungen aus galvanisch verzinktem Stahlblech.
Blockierbare Rader aus weiBem Polyamid. Kugelgelagertes Drehgelenk. Rader mit Gleitlager.
Leicht beweglich.



INFORMATION

IBS - Increased Baking Surface

Unser eigens patentiertes System fir eine wechselnde Drehung (dndert die Drehrichtung)
des Gestells im Inneren des Ofens. Das IBS-System ermoglicht einen schnelleren, gleichma-
Bigeren und energieeffizienteren Backgang.

SD-TOUCH-BEDIENFELD

Das staub- und wasserbestandige SD-Touch-Bedienfeld ist sehr benutzerfreundlich und
erleichtert das Backen. Das Bedienfeld ist Uberaus leicht lesbar und ermdéglicht einen guten
Uberblick Uber den gesamten Backvorgang. Rezepte werden in alphabetischer Reihenfolge
gespeichert. Das Bedienfeld ist in vielen Sprachen verfligbar und man kann zwischen verschie-
denen MenUfunktionen einfach wechseln.

e Findeutige und logische MenUs mit Anzeige in sowohl Celsius als auch Fahrenheit.

e Kostenschéatzung pro Backgang.

e Funktion fur Rezeptspeicherung.

e Schnellauswahl! fur Sparmodus.

Weitere Informationen unter www.sveba-dahlen.com

DOPPELVERGLASTE TUR MIT ERGONOMISCHEM GRIFF

Die Tur der S-Serie hat ein groBes Fenster mit einer warmereflektieren-
den Doppelverglasung. Die Scheibe kann gedffnet und somit leichter
gereinigt werden.

Ergonomischer Griff fur guten Halt und sichere Verriegelung. Ttr mit
Rechtsanschlag fiir bessere Zuganglichkeit und Uberblick tiber das
Ofeninnere. Tur mit Linksanschlag ebenso verfugbar. @

BEINE MIT ROLLEN

Die Beine der S-Serie bestehen aus Aluminium und sind dadurch rostbestandig. Farbe: schwarz.
Die weiBen Polyamid-Réader sind blockierbar und ermdglichen eine einfache Verschiebung

des Ofens, z. B. flr die Reinigung unter dem Ofen. Radhalterungen aus galvanisch verzinktem
Stahlblech.

Rollen mit Bremsen, 130 mm hoch.

GAS

Der S-402 ist mit einem hochqualitativen Brenner mit Gasvormischung von Riello ausge-
stattet und kann mit nattirlichem Gas oder LPG betrieben werden. Der Ofen wird schnell
erhitzt (250°C = 16 Minuten).




AUSWAHLMOGLICHKEITEN

BLECHGESTELL

Gestelle fur eine erleichterte Lagerung und Handhabung der Bleche. Unter
dem Ofen angebracht.

SCHRANKFACH

Ein Schrankfach kann als zusétzliche Hilfe fur die Lagerung und Handha-
bung der Bleche hinzugeflgt werden. Unter dem Ofen angebracht.

LAGERSCHRANK 11

Integrierter Schrank mit zwei TUren und zwei Fachern aus Edelstahl.

ABZUGSHAUBE MIT INTEGRIERTEM VENTILATOR

Die Abzugshaube mit eingebautem Ventilator saugt beim Offnen der Tiiren
Hitze und Dampf ab.

ZUSATZLICHE GESTELLE FUR 4, 5 oder 6 BLECHE 21

Passt flir S-200. Das Gestell fir 6 Bleche ist standardmaBig und wird mit dem
Ofen geliefert.

Abstand zwischen den Blechen: 6 Bleche = 72 mm, 5 Bleche =86 mm,

4 Bleche =105 mm.

ZUSATZLICHE GESTELLE FUR 6, 8 oder 10 BLECHE (2]

Passt fur S-300, S-400, S-402. Das Gestell fr 10 Bleche ist standardmaBig
und wird mit dem Ofen geliefert.

Abstand zwischen den Blechen:

10 Bleche =84 mm, 8 Bleche = 104 mm, 6 Bleche = 139 mm.

KONDENSATIONSEINHEIT (31

Die luftgekthlte Kondensationseinheit sammelt den Dampf vom Ofen und
wandeltihn in Wasser um. Eine gute Méglichkeit, falls der Ofen nichtan ein
Luftungssystem angeschlossen werden kann.

Die Kondensationseinheit ist fiir alle Ofen der S-Serie verfiigbar. Diese kann
auch fur vertikale Doppeltfen (S-200) eingesetzt werden.

AuBenausstattung aus Edelstahl. Einfache Installation. Einfache Instandhaltung.

GARSCHRANK 4]

Die Ofen der S-Serie kdnnen unter dem Ofen mit einem Garschrank mit bis
zu 12 Blechen ausgestattet werden. Die Kombination (Garschrank + Ofen)
ermoglicht das Backen von allen Arten von Brot, obwohl der S-200 und S-300
nur 1 m?an Bodenflache bendtigen (S-400 1.1 m?). Eine perfekte Kombinati-
on fir enge Raume und Orte, wo Sie haufig nur kleine Ladungen backen!

Der Garschrank unter dem Ofen hat Rdder und kann dadurch leicht bewegt
und die Flache darunter leicht gereinigt werden. Die Schiebetiren (nur
SJ-400) sind aus Glas und der Garschrank wird durch zwei Halogenlampen
beleuchtet. Dadurch kann der Garvorgang leichter Gberwacht werden Der
Feuchtigkeitssensor (optional) tragt zu einem noch genaueren Heiz- und
Garvorgang bei.

TUR MIT LINKSANSCHLAG

Der Ofen wird standardmaBig mit einer Tlr mit Rechtsanschlag geliefert.
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[2]
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Sveba-Dahlen AB
Industrivagen 8

513 82 Fristad, Schweden
www.sveba-dahlen.com
info@sveba-dahlen.se

, HMM g
jie
it

Better baking business

Wir sind nicht nur durch unsere hochqualitativen Produkte einer der fihrenden Akteure
unserer Branche im Norden. Wir haben auch ein einzigartiges, ganzheitliches Konzept
sowie effiziente und innovative Lésungen fur alle Bereiche — von kleinen Backstuben bis
zu groBen industriellen Backereien. Losungen, die das Backgeschaft ernst nehmen.
Better baking business.
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