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‘LE NOUVEAU KWIK-CO”

El nuevo Kwik-co ha sido disefiado cuidando
todos los aspectos hasta el minimo detalle,
con el fin de hacer un horno estéticamente
Unico, con una excelente homogeneidad de
coccién y con una robustez “cero fallos”.

“El tiro es motorizado en todas las versiones, en el caso de los Premium y
Standard, ademas es programable, evitando la accién manual del operario a

mitad de coccién”.

“Los pulmones laterales han
sido disefiados para que el flujo
de aire sea repartido de forma
homogénea por toda la camara
y g@aranticen una excelente
coccion de producto”.

La turbina estd fabricada en acero
inoxidable AISI 304. Con 350 mm
de diametro y giro a 1.500 rp.m.,,
es el corazén del horno. Su giro
autoreversible cada 2 minutos garantiza
una coccién homogénea.

Cémara redondeada y estanca.
Favorece el flujo de aire, garantiza
una coccién homogenea y evita
fugas.

“El vaporizador de alto rendimiento,
garantiza un spray de vapor, que se
distribuye por toda la camara. La
inyeccion del agua sobre el difusor
acoplado en el eje de la turbina, genera
las particulas atomizadas de vapor.

“100.000 veces es el nUmero que se abre y se cierra
la puerta de un horno Kwik-co a lo largo de su vida
media.” Una puerta que garantiza un funcionamiento
perfecto a prueba de fatiga gracias a:

1. La Manilla / Cierre: Reforzada y de gran grosor,
su amplia palanca permite una apertura sin esfuerzo
2. Detector de puerta: Magnético.

3. Bisagras: 5 mm de espesor. Las mas robustas del
mercado. Acero inoxidable AISI 304.



“Revestimiento de Acero Inoxidable. Garantiza el equilibrio
estético del vidrio templado con las exigencias de uso,
protegiéndolo a modo de parachoques”.
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“Puerta COOL-TOUCH de doble cristal. Cristal Exterior frio por

sistema de rotura del puente térmico y cristales “Low-e” bajo
emisivos”.
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“Equipado con un altavoz regulable en intensidad: sefiales
sonoras son adaptables a cada punto de venta”. (Solo en
version Premium)

“Puerta de doble cristal con sistema abre-facil para su
limpieza”

“Pulmones abisagrados que garantizan un facil acceso a la
camara de coccion para su limpieza”.




‘LE NOUVEAU METRO K15”

CIERRE DOBLE.

Asegura estanqueidad de la camara de cocciéon minimizando
las pérdidas energéticas por fugas de calor.

La nueva generacion del horno METRO Permite una facil apertura y cierre de la puerta.
K-15 es Unica. Su meticuloso disefio
incorporando componentes de alta
calidad hacen de él, el horno mas robusto
del mercado. A esto debemos sumar
las ultimas innovaciones de SALVA en
materia energética que hacen que el
horno METRO K-15 sea el horno mas
eficiente, energéticamente hablando, del
mercado.

HOMOGENEIDAD DE
COCCION.

El estudiado disefio de la camara
y las 3 turbinas de 350 mm de
diametro reparten el aire de
manera perfecta, permitiendo
una coccion rapiday homogénea
en todas las bandejas.

TRIPLE CRISTAL AISLANTE.
Regluce las pérdidas energéticas al maximo. Cristal exterior
FRIO por sistema de rotura del puente térmico.

TIRO MOTORIZADO.

Con la apertura del tiro
programable desde el panel
se evitan los posibles olvidos
a la hora de abrir el tiro,
asegurando un producto
siempre crujiente.

EJES DE GIRO.

Los ejes de giro de alta resistencia garantizan que la puerta se
abra y se cierre 100.000 veces durante todo su ciclo de vida
sin sufrir descuadres en la misma.




ONOMIA,
INOMIA 'Y
URIDAD.

[ 'ERGONOMIE,
['ECONOMIE ET
LA SECURITE.

DETALLES QUE MARCAN LA DIFERENCIA.

En el disefio del nuevo horno METRO K-15, se ha tenido en
cuenta hasta el Ultimo detalle para una mayor comodidad,
economia y seguridad en el uso diario.

Incorpora mejoras técnicas que hacen que el trabajo diario y el
mantenimiento del horno sea mucho mas confortable, sencillo
y econémico.

El brazo de apertura del METRO K-15 permite un trabajo
comodo y rapido evitando lesiones.

Defensa ANTIIMPACTOS del panel de mandos.
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El acceso directo a los componentes del cuadro eléctrico SISTEMA DE SEGURIDAD “ HOMBRE-ATRAPADO”.
minimizan los costes de intervencién. Apertura sin manos desde el interior del horno



TABLEAUX DE
' COMMANDE

Le four Kwik-co peut étre
monté avec trois tableaux
de commande différents:
PREMIUM, STANDARD et
BASIC.

S DARD

e Inversién giro

¢ 10 programas

e F&cil de programar y de usar

e Carga de programas mediante Firmware
e Tiro programable

e Parametro ECO (Auto- apagado)

e Parametro ECU

v
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e Inversion giro bl
e Digitos de gran tamafio
¢ Botonera electromecanica
e Carga de programas mediante Firmware
e “Tiro motorizado”
il
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SELECCION DE PROGRAMA E|
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PREMIUM

El panel intuitivo PREMIUM tiene una rapida curva de aprendizaje.
e Inversion giro

¢ Touch Control

¢ Pantalla Grafica a color de gran tamano

¢ 100 programas, 10 fases

e Calentamiento independiente por programa

e Libreria de pictogramas incorporada

e Carga de programas mediante Firmware

¢ Tiro programable

e Parametro ECO (Auto- apagado)

¢ Pardametro ECU (Mantenimiento temperatura eficiente)
e SALVA LINK

e Carga parcial.

¢ Cocciones encadenadas

GESTION DE CHARGE PARTIELLE

En activant la cuisson de charge partielle, le microprocesseur compare
en permanence la courbe de charge compléte en mémoire avec les
parametres de charge et de température a I'intérieur du four au méme
moment. Il décide le moment de la mise en service de la résistance afin
que la courbe réelle soit identique a la courbe en mémoire.
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KWIK-CO,
ROl DU MONDE

Des 1984, il s’installe dans tous les pays.

“Un résultat parfait avec un four robuste”.

“L’'arbme unique de la perfection”

“Mon collegue de travail”

PAN DF :
1/ OCOLATE

“L’orgueil de notre commerce”

“Robuste et infatigable”



ECONOMIE

Salva ha hecho suya, la batalla del

ahorro energético. Cada decision

constructiva tomada por el equipo

de desarrollo ha sido concebida

para disminuir al maximo los

consumos energéticos del nuevo

Kwik-co. Se consiguen en base a:

1. Disefio Eco energético.

2. Parametro ECO de auto
apagado

3. Parametro ECU de
mantenimiento eficiente.

Salva ofrece el horno mas eficiente

PARAMETRO ECO DE AUTOAPAGADO

El parametro ECO disponible en los paneles de mando
Premium y Estandar, consiste en pasar el horno a un estado
Stand-by, en el que se apagan todos los sistemas del horno
tras un tiempo programado por el cliente, en el que no se
haya realizado ninguna accién sobre el panel o sobre la puer-
ta. Este parametro entra en accién cuando el horno esta en
estado de precalentamiento.

kWh/h

energéticamente, del mercado. 1
A carga plena, la resistencia esta Durante el tiempo que esta bajo el parametro ECO el horno

activa solemente el 55% del consume 0 kW/h. De Fabrica sale activado con un tiempo de 0.8
tiempo de coccion 5 minutos. 0,6

0,4
0,2

ENERGETIQU

DISENO ECO ENERGETICO / vy
La nueva generacion del Kwik-co ha sido concebida con un claro obje-

tivo: obtener un horno cuya eficiencia energética sea integral. Nuevas

soluciones de aislamiento, vidrios refractarios de Ultima generacion y

un software programado para sacar el maximo rendimiento de coccién

de cada kW consumido. de chaque kW conso ]

El resultado, es que a carga plen 3, Sol Le résultat est une consommation énergétique durant 55% seuleme
el 55% del tiempo de du temps de cuisson, a pleine charge.

(o} kWh;h

RO ECU DE MANTENIMIENTO EFICIENTE

“VERRE INTERIEUR “LOW-E”:
des verres capables de retenir
jusqu’a 80% de I’énergie radiante
qu’ils regoivent dans la chambre
de cuisson.

Le parametre ECU est disponible sur les tableaux de
commande Premium et Standard. Il gere le passage a
une température de maintien opérant du four, quand un
laps de temps fixé par 'usager s’écoule sans aucune ac-
tion sur le tableau ou sur la porte. Ce parametre est ac-
tivé en usine et fixé a un temps de 30 minutes et a une
température de 120 °C. Pour une température de main-
Y tien de 200 °C, la consommation diminue de 75%. La ré-
cupération de températige de cuisson est de 4 minutes.
b,‘

DOBLE CAPA DE AISLAMIENTO: Un primer manto de
aislante de alta densidad recubre las camaras por com-
pleto, mientras que una camara de aire minimiza las
perdidas secundarias por conduccion. El resultado es
un aprovechamiento maximo de la energia consumida
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- Através de Salva Lihk;la gestion de sus puntos:.de venta es

f ;Al VA | | N K © . * mucho mas eficiente:
. - . . . - -
. e Puede crear nuevas recetas y-cargarlas en todos los

€quipos.
* Puede modificar reCetas existentes. .
“e Conoce en todo momento el estado de cada equipo.
¢ Toma decisiones inteligentes sobre los eguipos: mantenerlo
encendido, ponerlo en.bajo consumo o apaga'rlo.‘

“El médulo de mantenimiento de Salva LINK, permite
. - comunicar la instalacién,”con “cualquier persona, en caso de
e : ; averia. Puede comunicarse con el S.A.T. dficial SALVA, de tal
- " o § manera que desde el control remoto, se' puetle diagnosticar
. . P, ; la averia y la puesta en sefvicio del equipo, sea lo menor
posible. . *

Salva Link es el programa de

- gestion que -permite “el control Salva LINK, es el programa de gestion panade.ra, ciue

- total. de _tOdO:S sus—puntos. de . o le permite ahorrar costes. energéticos, obtener la mayor
venta. A:través de-un PC, se productividad y disminuir los tiempos muertos en caso de
consigue que los hornos y los /s averia.

-fermentadores contrdlados =zl . - b =
dé cada uno de fos locales se '
conecten entre si. * gk
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FLECTRICO

V.

Horno KX-5

Medidas Ext. /

915 x 1059 x 535 mm.

Capacidad util /

5 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Esp. entre bandejas / 76 mm.
Potencia / 7,5 kW (3+N+T) TRIFASICO /
Peso / 120 Kg.
Horno KL5+H Horno KL9+H
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Medidas Ext. / 915x 1219 x 535 mm. Medidas Ext. / 915x 1219 x 1070 mm.

Capacidad util /

5 bandejas de 80x40 cm 6 80x46 cm.

Capacidad util /

9 bandejas de 80x40 cm 6 80x46 cm.

Esp. entre bandejas / 76 mm. Esp. entre bandejas / 102 mm.
Potencia / 8,5 kW (3+N+T) TRIFASICO / Potencia / 17 Kw (3+N+T) TRIFASICO /
Peso / 120 Kg. Peso / 200 Kg.

Horno KX-9

Horno K-15

Medidas Ext. /

915x 1059 x 1070 mm.

Medidas Ext. /

1000 x 1602 x 2090 mm.

Capacidad atil /

9 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Capacidad util /

15 bandejas de 60x40 o 80x40 cm.

Esp. entre bandejas / 102 mm. Esp. entre bandejas / 100 mm.

Potencia / 14,5 Kw (3+N-+T) TRIFASICO / Potencia / 24,5 kW (Ill+N+T) TRIFASICO /

Peso / 195 Kg. 32,5 kW (Ill+N+T) TRIFASICO /
Peso / 545 Kg.

GAS
GAZ

Horno KX-5G / Four KX-5G

"
El
L]

Horno KX-9G / Four KX-9G

—
—
- ¥
KX-5G+H KX-9G+H
Medidas Ext. / Mesures Ext. 840 x 1216 x 690 mm 840 x 1216 x 1220 mm

Capacidad util bandejas / Capacité utile

5 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.
5 plaques de 60x40 cm ou 66x46 cm.

9 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.
9 plaques de 60x40 cm ou 66x46 cm.

Esp. entre bandejas / Esp. entre plaques 78 mm 102 mm

Potencia Eléctrica / Puissance électrique 0,75 Kw (1) MONOFASICO / MONOPHASE. 1,3 Kw (I) MONOFASICO / MONOPHASE
(Gas Natural (G-20) / Gaz Naturel (G-20) 1,16 Nm3/h 2,12 Nm3/h

Gas Natural (G-25) / Gaz Naturel (G-25) 1,23 Nm3/h 2,19 Nm3/h

Gas Butano (G-30) / Gaz Butane (G-30) 0,67/0,34 Kg/h 1,58/ 0,62 Kg/h

Gas Butano (G-31)/ Gaz Butane (G-31) 0,85/ 0,45 Kg/h 1,55/0,82 Kg/h

Peso / Poids 170 Kg. 200 Kg.




DIMENSIONS

ELECTRICO/ ELECTRIQUE

1100 mm

CAMPANA KXC/10 - HOTTE

1059 mm

1059 mm

1070 mm

HORNO KX9+H/10

HORNO KX5+H/10
FOUR KX9+H/10

FOUR KX5+H/10

SOPORTE KXS-10/10

SOPORTE KXS-20/10
SUPPORT KXS-10/10

SUPPORT KXS-20/10

1014 mm

9
ESTUFA KXE-20/10
ESTUVE KXE-20/10

1219 mm

HORNO KL5+H/10
FOUR KL5+H/10

1075 mm

%

SOPORTE KLS-10/10
SUPPORT KLS-10/10

1260 mm

CAMPANA KLC/10 - HOTTE

1219 mm

1602 mm

1070 mm

HORNO KL9+H/10
FOUR KL9+H/10

2090 mm

1075 mm

SOPORTE KLS-5/10
SUPPORT KLS-5/10

1295 mm

GAS/ GAZ

CAMPANA KXC/00
HOTTE KXC/00 915 mm

/‘m

160 mm,:

HORNO KX5 GAS+H
FOUR KX5 GAZ+H

1000 mm

SOPORTE KXS-16
SUPPORT KXS-16

SOPORTE KXS-10
SUPPORT KXS-10

Horno METRO K-15+H/10
Four METRO K-15+H/10
ESTUFA KXE-20
ETUVE KXE-20

1075 mm

1075 mm

1014 mm




SALVA INDUSTRIAL S.L.
Gl-636 Km. 6 Poligono 107
E-20100 Lezo, Guipuzcoa

Tel: (+34) 943 449300

Fax: (+34) 943 449329

e-mail Espana: salva(dsalva.es
e-mail Export: sales@salva.es
www.salva.es
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ESPANA / ESPAGNE

NORTE Y CENTRO
Ihaki Recondo

Tel: (+34) 609 420 415
LEVACEEIVERS

CATALUNA, LEVANTE Y BALEARES
Vicente Mir

Tel: (+34) 609 425 459
vtemir@salva.es

FILIALES / FILIALS
EUROPA/ EUROPE

SALVA FRANCE, S.A.R.L.
Sogaris, 226

94664 Rungis Cedex (France)
Tel: (+33) 1745 152 770

Fax: (+33]) 145 152 771
e-mail: infodsalva.fr

SALVA PORTUGAL
Frank Teixeira

Tel : (+34) 609 491 426
franck(dsalva.es

SALVA UNITED KINDOM & IRELAND
Mr. Graham Smith

Tel: (+44) 07974 739152
graham.smith(@salvagroup.net

AMERICA/ AMERIQUE

USA / CANADA

Qier Salaberria

Tel : (+34) 696446100
oier(dsalva.es

AFRICA / AFRIQUE

MARRUECOS, TUNEZ Y ARGELIA
Frank Teixeira

Tel : (+34) 609 491 426
franck(@salva.es

ASIA / ASIA

SALVA MIDDLE EAST & EGYPT
Mr. Usama Omar

Tel: (+971) 55 213 7774
usama.omar(dsalvagroup.net

SALVA INDIA

Mr. Sandeep Chanana

Tel: (+91) 98 10 29 85 78
sandeep.chanana(@salvagroup.net

SUR Y CANARIAS
Fco.Javier Garcia
Tel: (+34) 618 102 174
figarcialdsalva.es

GMS

Jorge Bernues

Tel: (+34) 696 497 559
jorge(dsalva.es

REGION PARISIENNE
Arnaud Nedelec

Tel: (+33) 611 747 304
arnaud.nedelec@salva.fr

NORD OUEST

Frederic Breard

Tel: (+33) 682 65 23 01
frederic.breard@salva.fr

SALVA ITALIA

Mr. Saverio Lamparelli

Tel: (+39) 389 146 36 46
lamparelli.saveriosalvagroup.net

SALVA DEUTSCHLAND

Herr Heiner Krieger

Handy : (+49) 177 6596 153
heiner.krieger@salvagroup.net

MEXICO/ CENTROAMERICA-CARIBE
Victor Gonzalez

Tel: +52 1 (55)5465-4229
victor.gonzalez@salvagroup.net

SENEGAL/ NIGERIA
Frank Teixeira

Tel : (+34) 609 491 426
franck(@salva.es

SALVA FILIPINAS, JAPON
Y COREA

Mr. Mikel Larranaga

Tel: [+63) 917 565 1561
mlarra(@salvagroup.net

SALVA CHINA

SV ERAEL]

Tel: (+86) 15279161885
zhao(@salvagroup.net

GRANDES CUENTAS- HOSTELERIA

Miquel Espada
Tel: (+34) 629 434 139
espadaldsalva.es

EST et SUD EST
Julienne Girardot

Tel: (+33) 752 60 14 03
julien.girardot@salva.fr

SuD

Alain Serenne

Tel: (+33) 616 44 62 40
alain.serenne(@salva.fr

SALVA ESCANDINAVIA, HOLANDA
Ms. Iryna Alekhnovych

Tel: (+34) 689 277 853
iryna(@salva.es

SALVA TURKEY

Mr. Semih Somer

Tel: (+90) 212 280 49 64
info@somer.com.tr

DOM-TOM, BELGICA y GMS
Valerie Vieville

Tel: (+33) 6 16 56 02 27
valerie(@salva.es

SALVA RUSIA, UCRANIAY PAISES
DEL ESTE

Ms. Iryna Alekhnovych

Tel: (+34) 689 277 853
iryna@salva.es

SUDAMERICA

Mr. Nicolas Uranga

Tel: (+56) 9 923 83 690
nicolas.uranga(@salvagroup.net

TANZANIA / KENIA/ UGANDA
Qier Salaberria

Tel : (+34) 696446100
oier(dsalva.es
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SALVA SOUTH EAST ASIA
M. Linda Cheong

Tel: (+65) 9388 6027
linda.cheong(@salvagroup.net

M. Danny Kok
danny@ultimatecircle.com.my
Tel : (+60) 12 388 3782

Reservado el derecho de modificar el disefio 0 medidas / Réservé le droit de modifier la conception ou les dimensions
Carece de valor contractual / Cette brochure n'a aucune valeur contractuelle



