


FOUR BOUTIQUE

MAXIMA COCCION EN
MINIMO ESPACIO

Este horno combina lo mejor de SALVA. El Kwik-co y el modular
juntos en un tdndem inmejorable de coccién.

En menos de 1 m2 de espacio se resuelven todas las necesidades
de coccidén y fermentacién. Producto fresco y producto precocido.
Panaderia, Pasteleria y Pizzeria.

Un panel de mandos sencillo de usar, que permite ahorrar energia
con los parametros ECO y ECU.

Toda la tecnologia de coccién puesta al servicio del minimo espacio.

HORNO BOUTIQUE 2 KX5+H-1 NXEP-SOPORTE HORNO BOUTIQUE 2 KX5+H- 1 NXD-SOPORTE

Incluye dos hornos Kwik-co de 5 bandejas de 60x40 cm cada uno, un  Incluye campana extractora, dos hornos Kwik-co de 5 bandejas
horno modular NXEP con puerta panadera de 3 bandejas de 75x45  de 60x40 cm, un horno modular NXDP con puerta panadera de 6
cm, sobre un soporte con ruedas y una campana en la parte superior.  bandejas de 75x45 cm. sobre un soporte con ruedas.

HORNO BOUTIQUE 2 KX5+H - 2 NXEP-SOPORTE HORNO BOUTIQUE 2 KX5+H 2-NXE SOPORTE

Incluye dos hornos Kwik-co de 5 bandejas de 60x40 cm cadaunoy  Incluye dos hornos Kwik-co de 5 bandejas de 60x40 cm cada uno y dos
dos hornos modulares NXEP de 3 bandejas de 75x45 cm cada uno.  hornos modulares NXE con puerta pastelera de 3 bandejas de 75x45
Un soporte con ruedas y una campana en la parte superior. cm cada uno, soporte con ruedas y campana en la parte superior.



MENOS DE 1 M?

A COMBINACION PERFECTA
DE KWIK-CO Y MODULAR EN

camwe rouns sourioue

HORNO BOUTIQUE KX5- EMT- KXE20

Incluye un horno KWIK-CO (5 bandejas
60x40), un horno Modular EMT (2
bandejas 60x40) y una estufa de
fermentacion directa (20 bandejas 60x40).

HORNO BOUTIQUE KX5- 2 EMT- SOPORTE

Horno con KWIK-CO (5 bandejas 60x40)
y dos camaras EMT (4 bandejas 60x40),
ideal para cocinar frente al publico con
gran versatilidad.

HORNO BOUTIQUE KX5-EMT- SOPORTE

Perfecto para cocinar frente al publico.
Incluye un horno KWIK-CO (5 bandejas
60x40) y un modular EMT (2 bandejas
60x40).

HORNO BOUTIQUE KX9- EMT- SOPORTE

Horno boutique de gran capacidad con
KWIK-CO (9 bandejas 60x40) y calidad
de coccién del EMT (2 bandejas 60x40).



El tiro es motorizado y programable en todas
las versiones del horno. De esta forma se
garantiza un producto acabado perfecto. No mas
olvidos en la apertura del tiro.

UNE CUISSON EXCELLENT

El secreto del horno modular reside en la coccién
dulce. Gracias al empleo de resistencias ceramicas
en el calentamiento del horno, se obtienen unas
cocciones suaves y perfectas. El calor emitido por
la  superficie radiante del horno cuece
perfectamente el producto final, a la vez que
permite un desarrollo uniforme del mismo.

Los mas de 50 Kg de ferralla junto con los cartuchos
calentadores ceramicos permiten la produccion de gran
cantidad de vapor de forma instantanea (100 ml de agua
por segundo). El tiempo de inyeccion es programable.

SALVA emplea un sistema de calentamiento del horno
unico en el mercado. Resistencias eléctricas de Niquel-
cromo insertadas en ladrillos ceramicos. Mas del 90% del
techo y del suelo es superficie radiante efectiva,
controlandose de manera independiente el conjunto de
resistencias en boca, suelo y techo.
La puerta COOL TOUCH se consigue con una camara de
aire tipo CLIMALIT cuya misién es la ruptura del puente
térmico, fabricada por un doble cristal, siendo el interior i
bajo emisivo. Todo el calor generado queda en el interior.

El uso de resistencias ceramicas garantiza que la variacion
de temperatura en la superficie de coccién no supere los +
5°C. El resultado es una coccién homogénea y un producto
final con un aspecto inmejorable.




La nueva puerta del horno modular es una obra
maestra de la ingenieria. Todo el calor generado por
las resistencias ceramicas queda en el interior. Esto
tiene un doble efecto: por un lado economiza la
energiay por otro garantiza un producto final perfecto.

DISENO ROBUSTO

100.000 veces se abre y se cierra la puerta en la vida de un
horno modular. El nuevo muelle redisefiado con mayor par
de torsién asegura una correcta apertura y cierre.

REFRIGERACION POR CONVECCION NATURAL

Los Cristales SCHOTT BOROFLOAT® Low Emisivity
montados en el interior de la puerta garantizan que todo el
calor generado en las resistencias ceramicas se queda en
el interior de la camara de coccion.

La separacion del cristal interior del exterior genera una
camara de aire que refrigera el vidrio exterior por conveccion
natural.
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= I La superficie de vision de la puerta ha aumentado un 30%

g — . por lo que facilita la vision del interior del horno y permite

- hacer un seguimiento a la evolucion de la coccion.

— . El nuevo disefio frente-cdmara del Horno garantiza el
- paralelismo entre el frente-junta con el cierre—puerta

asegurando la estanqueidad de la camara de coccion. Las
fugas de calor han disminuido un 70%




UNE CUISSON EXCELLENT

PANEL ERGONOMICO

La nueva disposicién de los paneles de mando mejoran la
visibilidad y el manejo del mismo, al mismo tiempo que lo aleja
de la accién exterior del vapor. La bandeja del panel de mandos
actua como protector ante posibles impactos y como aislante de
los componentes electronicos.

MANILLA ROBUSTA

La nueva manilla facilita la maniobra de apertura-cierre de la
puerta, al mismo tiempo que dota al horno de una personalidad
robusta y duradera.

PUERTA FACIL DE LIMPIAR

Pensado hasta el Ultimo detalle. El sistema de apertura interior de
la puerta no necesita de herramientas. La limpieza de la puerta se
hace de una manera sencilla y practica.




“EL 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 STC y Standard,
ademas es programable, evitando la accién manual del operario a mitad de

cocciéon”.

“Le tirage est motorisé sur toutes les versions, dans le cas des STC et Standard,
il est, de plus, programmable, ce qui évite I'action manuelle de I'opérateur en fin

de cuisson ”.

Le nouveau Kwik-co a été soigneusement
concu dans les moindres détails afin d’en
faire un four a l'esthétique unique, offrant
une excellente homogénéité de cuisson et
d’une robustesse « zéro panne ».

“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”.

“Les ouvertures latérales ont été
congus pour que le flux d’air soit
distribué de facon homogéne
dans toute la chambre, garan-
tissant une excellente cuisson
des produits”.

La turbina esta 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.

La turbine est fabriquée en acier
inoxydable AISI 304. De 350 mm de
diametre et rotation a 1.500 r.p.m., c’est
le cceur du four. Sa rotation alternée
toutes les 2 minutes garantit la cuisson
homogéne.

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

Chambre arrondie et étanche.
Elle favorise le flux d’air, garantit
une cuisson homogeéne et évite
déperditions.

“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 gje de la turbina, genera
las particulas atomizadas de vapor.

Le vaporisateur haut rendement ga-
rantit un jet de vapeur qui est distribué
dans toute la chambre. Linjection d’eau
sur le diffuseur couplé a I'axe de la tur-
bine génere les particules pulvérisées
de vapeur.

“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.

“100.000 est le nombre de fois que la porte d’un
four Kwik-co s’ouvre et se ferme, en moyenne durant
sa durée de vie.” Une porte qui assure un fonction-
nement résistant a 'usure , grace a:

1. La poignée / fermeture: Renforcée et de grande
épaisseur, sa longue barre permet une ouverture
sans effort

2. Détecteur de porte: Magnétique.

3. Charniéeres: 5 mm d’épaisseur. Les plus robustes
du marché. Acier inoxydable AISI 304.

doles des dia dolorpo riber
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“Revestimiento de Acero Inoxidable. Garantiza el equilibrio
estético del vidrio templado con las exigencias de uso,
protegiéndolo a modo de parachoques”.

“Una manilla con la personalidad de SALVA, robusta y fiable”

“Puerta COOL-TOUCH de dobile cristal. Cristal Exterior frio por
sistema de rotura del puente térmico y cristales “Low-e” bajo
emisivos”.

“Equipado con un altavoz regulable en intensidad: sefiales
sonoras son adaptables a cada punto de venta”.
(Solo en versiéon STC)

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



PANNEAUX DE COMMANDES. )
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¢ Pantalla Grafica de 7”.

e Libreria de Pictogramas incorporada.
e Conexion SALVALINK.

e Facil de programar y usar.

e Control de temperatura de 3 zonas.

e Tiro motorizado.

¢ 150 programas 10 fases en cada uno.
e Menu gestion energética.

¢ Calendario arranque temporizado.

e Parametro ECO: Autoapagado.

e Parametro ECU: Mantenimiento temperatura eficiente.
e Carga de programas por USB.

— /. Bihomo modularse EADVANCE
\-: puede equipar con
' 2 paneles de mando

e il diferentes:
el

= - - * TOUCH CONTROL
y . gy’ / E-ADVANCE y STC Q) @ * Facil de programar y usar.
i ‘- ] e Control de temperatura de 3 zonas.
s - . Il = ) e Tiro motorizado.
| | e sl =) ¢ 100 programas, 10 fases en cada uno.
" z J e Parametro ECO (Auto- apagado)

i e Parametro ECU. (Mantenimiento de tem-

_ Bl f I} = (5 (e peratura eficiente.)
l:.----,I - e Carga de programas por Firmware.
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El horno modular SALVA de pasteleria es reconocido por
los artesanos pasteleros mas afamados del mundo como
el mejor horno.

La nueva puerta disminuye la pérdida de calor un 35%, lo
cual supone un menor consumo de energia.

Los cristales SCHOTT BOROFLOAT ® Low-Emisivity con
lo que estan equipadas las puertas son la tltima tecnologia
alemana en cristales de baja emisividad térmica.

-
-
-
-
-
-
-
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MODULOS 60x40 /
Medidas interiores Altura camara Capacidad Vapor
EM-20 817x669 mm 200 mm l '
E-20 200 mm
1.217x669 mm. l l l
E-30 300 mm
Opcional
EMD-20 1.217x869 mm 200 mm - -
-
ED-20 200 mm l l l
1.217x1.269 mm.
ED-30 300 mm l l l
MODULOS 76x46 (30”x18") /
Medidas interiores Altura camara Capacidad Vapor
NXM-20 200 mm
952x911 mm l l .
NXM-30 300 mm Opcional
NXE-20 200 mm
1.410x911 mm. l l l
NXE-30 300 mm
l l l Opcional
NXD-20 1.410x1.678mm. 200 mm




BOULANGERIE

El modular equipado con puerta panadera, apertura
hacia el interior, permite trabajar con cargadores,
dando una imagen tradicional a los puntos de venta
con horno a la vista.

El productor de vapor de alta recuperacion, junto con
el sistema de coccién por resistencias ceramicas y la
solera cementada, aseguran una homogeneidad de
coccion Unica y un pan de suelo crujiente.

NXMP EDP NXEP NXDP LXP
Sup. coccion Sup. coccion Sup. coccion Sup. coccion Sup. coccién
Por médulo 0,87m2 1,54 m2 1,3m2 2,37 m2 1,52 m2

PIZZERIA

A
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MODULOS PARA PIZZA 30 cm./

Medidas Sup. coccion | Altura cdmara Capacidad Sin Vapor

EM-20 PIZZA 817x669 mm 200 mm : : Sin Vapor

EMD-20 PIZZA | 1.217x869 mm 200 mm g g g g Sin Vapor

E-20 PIZZA 1.217%669 mm. 200 mm : : : : Sin Vapor

NXM-20 PIZZA |  952x911 mm. 200 mm : = : Sin Vapar
200

NXE-20 PIZZA | 1.410x911 mm. 200 mm E E E E Sin Viapor
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El secreto de una buena pizza reside en su masa. El
horno es la herramienta que garantiza el resultado
final. Por eso los mejores pizzeros confian en el
modular de SALVA.

El nuevo modular pizza aumenta el campo de vision
en un 30%.

La puerta de ultima generacién, junto con su alta
inercia térmica le permite recuperar rapidamente
siendo el horno de referencia con este producto tan
exigente.



AHORRO ENERGETICO
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El horno Modular de SALVA ha sido concebido para tener el
menor consumo energético posible.

TECONOLOGIA DE VANGUARDIA al servicio del menor
consumo

POWER MASTER CONTROL

Este sistema propio permite hacer funcionar el horno de
varios pisos con un ahorro de hasta el 50% de su potencia
nominal. NO es necesario contratar la suma de potencias
de los modulos, solamente la funcional. El sistema
POWER MASTER CONTROL reparte la energia segun las
necesidades del horno sin exceder la potencia contratada

MODO PROPORCIONAL
Este sistema independiente del anterior, alterna la activaciéon

de las resistencias de suelo y techo.

DISENO ECO-ENERGETICO al servicio del menor

consumo
El techo y el suelo de la camara de coccion se fabrica

ACERO PAVONADO negro. Toda la energia recibida por
estas dos superficies se transmita en forma de radiacion.
No hay perdidas de calor.

Las resistencias ceramicas independientes, situadas en
la boca de horno, generan una BARRERA TERMICA que
minimiza las pérdidas de calor ocasionadas por la apertura
de la puerta.

La MASA TERMICA del horno le confiere una gran inercia
energética. Una vez alcanzada la temperatura de trabajo,
la electricidad consumida es minima. Esta inercia se
alcanza por el uso de las resistencias ceramicas y el suelo

refractario.

CONSUMOS

PARAMETRO ECO DE
AUTOAPAGADO

El parametro ECO esta disponible en los paneles ADVANCE
y STC. Consiste el en pasar el horno a un estado de Stand —
By, en el que se apagan todos los sistemas, tras el paso de
un tiempo programado por el cliente, en el que no se haya
realizado ninguna accion sobre el panel o la puerta. De fabri-
ca sale activado con un tiempo de 30 minutos.

PARAMETRO ECU DE
MANTENIMIENTO EFICIENTE

El parametro ECU esta disponible en los paneles ADVANCE
y STC. Pasado un tiempo fijado por el cliente (de fabrica
30 minutos) en el que no se haya realizado ninguna accion
sobre el panel o la puerta, el horno pasa a un estado de
Stand - By. Cuando la temperatura en la camara de coccién
desciende un valor fijado por el usuario (De fabrica 120°C),
el horno activa las resistencias para mantener constante
esta temperatura.

En 1 hora el horno cae 20°C y necesitara solamente 9 minu-
tos para recuperar la temperatura de trabajo.

CON ECO SIN ECO
KWh
N e
1,2
1,0

0
180° 200°
Consumo mantenimiento 200° (1,374 kWh/hora)
VS.Consumo ECO (0 kWh/hora)
CON ECU SIN ECU
KWh

1,374 KWh

180° 200°

Consumo mantenimiento 200° (1,374 kWh/hora)
VS. Consumo ECU a 180°C (0,612 kWh/hora)



SALVALINK

SALVA LINK es el software de gestion 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 solucién que almacena los datos en la nube y nos permite una
conexién 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 (inalambrico) 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.



ENFOURNEUR

CARGADORES

El horno modular de tipo panadero (puerta de apertura interior)
dispone de una gama completa de cargadores. Cargador Integrado,
Cargador de Columna y Cargador de tijera.

ELEVADOR-CARGADOR
DE TIJERA MANUAL

ELEVADOR-CARGADOR DE
COLUMNA MANUAL

ELEVADOR-CARGADOR INTEGRADO MANUAL

ACCESSOIRES

NSADOR DE AIRE
CONDE

Elimina los vapores sobrantes de la coccién. Utiliza el aire como
fluido refrigerante. La utilizacién de aire lo hace respetuoso con el
medio ambiente y sin mas coste que el eléctrico en aquellos lugares
en los que no se dispone de chimenea para extracciéon de vapores.

NSADOR DE AGUA
0{0))'/D)

Elimina los vapores sobrantes de la coccidn utilizando el agua como
fluido refrigerante en aquellos lugares en los que no se dispone de
chimenea para extraccion de vapores.

A EXTRACTORA
HOTTE |

El sistema de extraccidon permite trabajar al horno en un espacio
cerrado, siendo capaz de evacuar todas las particulas generadas
en la coccién.




MODELES

POUR PLAQUES DE 60

POR MODULO/ PAR MODULE

2 bandejas /Plaques- 60x40
0,56 m2 superficie coccién/ surface de cuisson
4 pizzas @ 30 cm

EM-
Potencia | Peso | AnchoxAtto x Fondo
33 | 1317x165x1088 i
EM-E/B ; 50 | 1317x150x924 | = el
kg. mm -
141 | 1317x315x1073
EM-20 | 49kw | o 315 . g '
187 | 1317x315x1006 | =
EM-2040 | 63kw | O 310 —
EM-20 | oo | 155 | 131731501073 | s
PIZZA ’ kg. mm ] '
ESTUFA 108 | 1317x704x924
1k | 70 m
PATAS-
PARRILLA| - ; - ' I ll

POR MODULO/ PAR MODULE
2 bandejas /Plaques- 60x40
0,50 m2 superficie coccién/ surface de cuisson

EMT-
Potencia | Peso | AnchoxAltoxFondo
19 | o15x165x1312
EMT-E/B ; 15 | otsxrox1312 | o
k. mm -
EMT-20+V | 6,1 kw 1,:;1 915x315x1399 ‘T'
PATAS
PARRILLA - - - 'I ll

X

E-
Potencia | Peso | AnchoxAltox Fondo
45 | 1717x165x1088
E-E/B - 65 1717x150x924
kg. mm
168 | 1717x315x1073
E-20 7,8 kw kg, mm
236 | 1717x315x1096
E-20+V 9,2 kw kg, mm
185 | 1717x315x1073
E-20PIZZA | 9,8 kw kg, mm
208 | 1717x415x1073
E-30 9,8 kw kg, mm
256 | 1717x415x1096
E-30+V 11,2 kw kg, mm
ESTUFA 127 | 1717x704x924
2,2 kw kg. mm
PATAS

POR MODULO/ PAR MODULE

3 bandejas /Plagues - 60x40
0,83 m2 superficie coccién/ surface de cuisson
8 pizzas @ 30 cm

M
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POR MODULO/ PAR MODULE

4 bandejas /Plaques - 60x40
1,06 m2 superficie coccidn/ surface de cuisson
8 pizzas C/> 30cm

EMD-
Potencia | Peso | AnchoxAftox Fondo
50 | 1717x165x1288
EMD-E/B - 73 | 1717x150x1124 | =% _ ~
kg. mm -
199 | 1717x315x1273
EMD-20 9,1 kw kg, mm ﬁ—’.
270 | 1717x315x1296
EMD-20+V | 11,6 kw ko, o rp-——'F—'T'
EVID-20 227 | 1717x315x1273
PIZZA 11,5 kw kg. nm “#.—'
ESTUFA 139 | 1717x704x1124
PATAS
POR MODULO/ PAR MODULE

6 bandejas /Plaques- 60x40
1,54 m2 superficie coccidn/ surface de cuisson

I

ED-
Potencia | Peso | AnchoxAltox Fondo
65 1717x165x1688
ED-E/B - 95 | 1717x150x1524
kg. mm
260 | 1717x315x1673
ED-20 13 kw kg, mm
ED-20+V 340 | 1717x315x1696
EDP-20 | 1OOKW [ g mm
297 | 1717x415x1673
ED-30 16,3 kw Kg. mm
375 | 1717x415x1696
ED-30+V 18,8 kw kg, mm
PATAS - -

[

POURPLAQUESDE 75x45

POR MODULO/ PAR MODULE

2 bandejas /Plaques - 75x45
0,88 m2 superficie coccion/ surface de cuisson
4 pizzas @ 30 cm

NXM-
Potencia | Peso | AnchoxAlto x Fondo
43 | 1452x165x1331
NXM-E/B | - 60 | 1452x150x1167
kg. mm
NM-20 | 66kw | 170 kg | 14523151316
mm
N2+ | Skw | 220 kg. 1452"?[;]1”?‘1339
NXMP-20 | Skw |225kg. 1452"?[;11”?"1 364
NXVI-20 1452x315x1316
iy 82kw |185kg. 319
NXM-30 | 82kw |203kg. 1452"‘;]1;"1316
NV304V | 96 kw | 251 kg, [ 1492415xT339
ESTUFA | 11\ | 11gkg | 1452X704x1167
mm
PATAS
PARRILA | - -

3 bandejas /Plaques - 75x45

1,30 m2 superficie coccidn/ surface de cuisson
12 pizzas @ 30 cm

NXE-
Potencia | Peso | AnchoxAltox Fondo

57 1912x165x1331
NXE-E/B - 83 1912x150x1167

kg. mm

229 | 1912x315x1316
NXE-20 9,4 kw kg, mm

284 | 1912x315x1339
NXE-20+V | 10,8 kw kg, mm

293 | 1912x315x1387
NXEP-20 | 10,8 kw kg, mm
NXE-20 238 | 1912x315x1316
PIZZA 12,3 kw kg. mm

276 | 1912x415x1316
NXE-30 12,3 kw kg, mm

323 | 1912x415x1339
NXE-30+V | 13,7 kw kg, mm
ESTUFA

150 | 1912x704x1167

2,2 kw kg, mm

PATAS
PARRILLA i

P
= P

Tl

POR MODULO/ PAR MODULE

4 bandejas /Plaques- 75x45

1,52 m2 superficie coccién/ surface de cuisson

LXP-
Potencia | Peso | Ancho xAlto x Fondo
68 1292x165x2378
LXP-E/B - 104 | 1292x150%x2154 | mme _'—*
260
LXP-20 12,8 kw kg 1292x315x2452 m
’ ]
PATAS
PARRILLA ) ) ) l I ‘ l

POR MODULO/ PAR MODULE

6 bandejas /Plaques- 75x45
2,40 m2 superficie coccion/ surface de cuisson

NXD-
Potencia | Peso | AnchoxAlox Fondo
86 | 1912x165x2098
NXD-E/B - | 126 | 1912x150x1934 | ot
kg. mm " -
NXD-20+V | 198 kw ‘I‘f; 1912:315x2106 | ;'
441 .
NXDP-20+V | 198k | G | 19123815¢2154 il _
PATA
PARRILLA - ; - '_I—'-l




DATOS TECNICOS

Horno KX-4/5+H

Horno KX-9/10+H

Horno KX-5A Prowash

Horno KX-9/10A Prowash

Medidas Ext. /

915 x 1061 x 535 mm.

Medidas Ext./

915x 1061 x 1070 mm.

Medidas Ext. /

915 x 1061 x 630 mm.

Medidas Ext. /

915x 1061 x 1165 mm.

Capacidad 0til /

5 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Capacidad dtil /

10 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Capacidad dtil /

5 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Capacidad dtil /

10 bandejas de 60x40 cm 6 66x46 cm.

Esp. entre bandejas / 97 /76 mm. Esp. entre bandejas / 102 /91 mm. Esp. entre bandejas / 76 mm. Esp. entre bandejas / 102 /91 mm.
Potencia / 7,5 kW (3+N+T) TRIFASICO / Potencia / 14,5 Kw (3+N+T) TRIFASICO / Potencia / 7 ,5KW (3+N+T) TRIFASICO / Potencia / 14,5 Kw (3+N+T) TRIFASICO /
Peso / 112 Kg. Peso / 186 Kg. Peso / 153 Kg. Peso / 195 Kg.
Horno KL-4/5+H Horno KL-9/10+H Horno K-15
Medidas Ext. / 1000 x 1559 x 2142 mm.
Medidas Ext. / 915 x 1241 x 535 mm. Medidas Ext. / 915 x 1241x 1070 mm.

Capacidad util /

5 bandejas de 80x40 cm 6 80x46 cm.

Capacidad atil /

9 bandejas de 80x40 cm 6 80x46 cm.

Esp. entre bandejas / 97 /76 mm. Esp. entre bandejas / 102 /91 mm.
Potencia / 8,5 kW (3+N+T) TRIFASICO / Potencia / 17 Kw (3+N+T) TRIFASICO /
Peso / 120 Kg. Peso / 200 Kg.

Capacidad til /

15 bandejas de 60x40 o 80x46 cm.

Esp. entre bandejas / 100 mm.

Potencia / 24,5 KW (Ill+N-+T) TRIFASICO /
32,5 KW (Ill+N-+T) TRIFASICO /

Peso / 545 Kg.
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Reservado el derecho de modificar el disefio o medidas / Réservé le droit de modifier la conception ou les dimensions
Carece de valor contractual / Cette brochure n'a aucune valeur contractuelle





