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LE METRO K-15

La nueva generacion del horno METRO
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 cdmara
y las 3 turbinas de 350 mm de
diametro reparten el aire de
manera perfecta, permitiendo
una coccion rapiday homogénea
en todas las bandejas.

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.

CIERRE DOBLE.

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

Permite una facil apertura y cierre de la puerta.

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

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.
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ONOMIA,
NOMIA'Y
URIDAD.

L’ERGONOMIE,
L’ 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.
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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



SMART TOUCH CONTROL-STC simplifica y
. mejora el proceso de horneado, brindando re-
i i sultados 6ptimos. Este panel de control de alta

* Eaw calidad garantiza confianza en los hornos ofre-
= l ciendo soluciones completas para una coccién

de excelencia.

COM MAN DE E‘ : ": * Facil de usar y navegar.

® Funciones inteligentes
T ¢ Méaxima conectividad
e e Carga de programas mediante USB.
# H * H ¢ T 5 ¢ Sistema adaptativo con respecto a la carga
* Sistema ecoeficiente
5TC ¢ Inicio diferido automatico

. Manual T * Manejo de mantenimiento
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1% Al activar la coccion de FLEX BAKING (carga parcial). El resultado
_ T es una coccion igual, independientemente del nimero de bande-
2.Croksant | jas).
F 10 &C 3 eviny < COMO FUNCIONA.

El microprocesador compara constantemente la curva memorizada

de carga completa con los parametros de carga y temperatura que

3.Barra se estan dando en el interior del horno. Decide en que momento

170 B 7 3B =i ﬂ' entra en funcionamiento la resistencia, para que la curva real sea
idéntica a la memorizada.
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1| e e Inversion giro
* 10 programas
¢ Facil de programar y de usar
e Carga de programas mediante Firmware
i v e Tiro programable
e Parametro ECO (Auto- apagado)
oG e Parametro ECU
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PARAMETRO ECO DE AUTOAPAGADO

El parametro ECO disponible en los paneles de mando
Q 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- kWh/h
ta. Este parametro entra en accién cuando el horno esta en

estado de precalentamiento.

Durante el tiempo que esta bajo el parametro ECO el horno
consume 0 kW/h. De Fabrica sale activado con un tiempo de
5 minutos.

Salva ha hecho suya, la batalla del ahorro energético. Cada
decisioén constructiva tomada por el equipo de desarrollo ha sido
concebida para disminuir al maximo los consumos energéticos
del Kwik-co.

U-
Ou sur la porte.
our est en état de pré-

Salva ofrece el horno mas eficiente energéticamente, del mercado.
A carga plena, la resistencia esta activa solamente el 55% del

. s ps ou le four est sous la maitrise du parameétre
tiempo de coccion.

), il consomme 0 kW/h. Ce paramétre est activé en usine a
un temps de 5 minutes.

DISENO ECO ENERGETICO / U PARAMETRE ECU D’ENTRETIEN EFFICAC

La nueva generacién del Kwik-co ha sido concebida con un claro k-co a été concue dans un but clair:

objetivo: obtener un horno cuya eficiencia energética sea integral. acité energétique soit intégrale. De nou-
Nuevas soluciones de aislamiento, vidrios refractarios de ultima solation, des verres réfractaires de derniere géné-
generacion y un software programado para sacar el maximo rendi- ogiciel programmeé pour tirer le plus grand rendement
miento de coccion de cada kW consumido. sson de chaque kW consommeé.

El resultado, es que a carga plena, solamente consume energia ésultat est une consommation énergétique durant 55% seule-
durante el 55% del tiempo de coccion. . ment du temps de cuisson, a pleine charge.

Le parametre ECU est disponible sur les tableaux de comman-
de Premium et Standard. Il gére le passage a une température
de maintien opérant du four, quand un laps de temps fixé par
l'usager s’écoule sans aucune action sur le tableau ou sur la
porte. Ce paramétre est activé en usine et fixé a un temps de
30 minutes et a une température de 120 °C. Pour une tempéra-
ture de maintien de 200 °C, la consommation diminue de 75%
La récupération de température de cuisson est de 4 minut

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

#T

DOUBLE COUCHE D’ISOLATION: Une

premiere couche d’isolant de haute den-

sité recouvre entierement les chambres,
andis qu’une chambre a air minimise



SALVALINK

SALVA LINK es el software de gestién que permite el control de los
fermentadores y hornos de SALVA.

La interfaz de usuario es facil e intuitiva, apareciendo de un vistazo
todos los datos claves de las maquinas conectadas.

Se puede visualizar el estado de los equipos, cambiar programas y
acceder a los graficos de consumos energéticos. El analisis de los
datos permite la gestion de la panaderia de una manera RENTABLE.
El acceso remoto al panel de mandos, permite intervenciones mas
rapidas y precisas, poniendo el equipo en marcha en menor tiempo.

SALVA LINK le ayuda a ser RENTABLE.

TOTAL CONNECT

Es una solucion que almacena los datos en la nube y nos permite una
conexion muy estable y segura hacia multiples dependencias.

Dentro de cada dependencia, los equipos tienen la posibilidad de co-
nectarse hacia el sistema tanto via wifi (inaldmbrico) como via Ether-
net (cable).

TRANSMISION DE DATOS

Bajo estandares universales de comunicacion.

Visualiza el estado de los equipos:
_Temperaturas

_Tiempos

_Vapor

_Tiro

_Programas

_Entradas

— Salidas

Crear, Modificar y transferir a
todas las dependencias con dar a
una tecla.

Gestion por zonas, regiones o
tipos de negocio. Se asocian los
programas de coccion a una zona

en particular o a un tipo de equipo.

Empleo de carpetas para el
archivo de los programas de
coccion.

Ayuda a controlar la calidad del
producto creando un registro
de datos y gréficas:
_Temperaturas

_Tiempos

_Vapor

_Tiro

_Aperturas de puerta

_Ete.

Creacion de diferentes perfiles de
usuario con diferentes derechos.

Visualizar en remoto, diferentes
aparatos y dependencias.



DATOS TECNICOS

Horno K-15

Medidas Ext. /

1000 x 1559 x 2142 mm.

Capacidad util /

15 bandejas de 60x40 o 80x46 cm.

Esp. entre bandejas /

100 mm.

Potencia / 245 KW (Il+N+T) TRIFASICO /
32,5 KW (Ill+N+T) TRIFASICO /
Peso / 945 Kg.




DIMENSIONS

METRO

S
S
Q
g
X
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