-

i ds i LY

Espan®l/ Francais

|",-I".



SIROCCO. LE NOUVEAU -
FOUR ROTATIF

Nouveau Design | Efficacité Energétique améliorée | Haute Productivité
Fiabilité | Qualité de Cuisson

» va per | Sef ardis ] e Sa nouvelle personnalité est visible au premier coup d’ceil. Un nouveau design d’avant-garde
| > e )  visibles. stal tel do e  frentes de panel de mandos ampana. qui réduit au minimum les joints visibles. Avec du verre trempé pour les facades des tableaux
2 manilla sta. Panel de mal > f | 3S SUS Vers| S. Parametros de commandes et la hotte. Poignée unique et robuste. Tableau de commandes tactile TOUCH
ntados nergetic =S ) | pe da CONTROL dans toutes les versions. Paramétres internes ECO et ECU pour favoriser les économies
ad en la coc ] | a través del software SALVA K S estos d’énergie. Gestion de charge qui garantit la répétitivité et ’'homogénéité de la cuisson. Mise en
route a distance avec le logiciel SALVA LINK.Tous ces €léments incorporés dans un méme modele
font du Sirocco un four unique, a I’'avant-garde de la technologie de cuisson, en boulangerie et en
patisserie.
SALVA présente le nouveau Sirocco, fruit de I'amélioration continue et marque de fabrique de
I’entreprise depuis sa fondation en 1943.
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Doubles courroies de transmission qui assure une production

méme en cas d’usure.

Nouvel ancrage a bille, qui facilite 'emboftement du chariot sur
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Tous les éléments structurels du four rotatif Sirocco
ont été choisis pour leur robustesse et leur facilité
d’entretien, deux grandes qualités qui en font un four

PLUS PRODUCTIF.

la plateforme. Un détecteur magnétique assure le fonctionne-
ment correct des butées des chariots. Plateforme universelle

en option.

La nouvelle conception des supports de porte

(200 kg) permet une ouverture facile et fluide.

Le moteur a ailettes assure un meilleur
refroidissement et prolonge le fonction-
nement du four.

Le capteur de température, désormais situé

de la chambre de combustion.

Les nouvelles conduites d’entrée
et de sortie d’eau sont en cuivre
pour une meilleure étanchéité et
plus de solidité.

Chambre de cuisson fabriquée entiérement en acier
inoxydable de 1,5 mm, pour plus de rigidité. La quasi
absence de joints avec des surfaces planes facilite
son nettoyage.

au niveau de I'arrivée d’air, permet des récu-
pérations plus rapides et réduit les cycles
d’allumage du brdleur ; les températures
moins éElevées favorisent la durée de vie utile

La chambre de combustion haute perfor-
mance (3 niveaux d’echange), construite en
acier inoxydable 304 de 2 mm, résiste aux
hautes températures de la flamme du brdleur.
De plus, un capteur de sécurité arréte le bri-
leur a 620°C, prolongeant sa durée de vie utile.

Lacceés au brdleur sans outils réduit les temps
de maintenance.



CALIDAD DE COCCION

La lenta velocidad de giro (3 revoluciones por minuto) junto con
el bajo caudal de aire (1m3/seg) garantizan la coccién”dulce”

de los productos mas delicados, asi como la homogeneidad
SIROCCO. LE NOUVEAU . -
| |
El disefio octogonal de la camara, asegura que las distancias
F OU R R OTATIF al carro en toda la circunferencia de giro sean iguales,
' ( manteniéndose el flujo de aire en la vertical del carro constante

y por tanto garantizando un acabado excelente.

GENERADOR DE VAPOR DE ALTO RENDIMIENTO

El generador de vapor exclusivo de alto rendimiento esta
compuesto por planchas de fundicién con una masa térmica
de 100kg, garantizando una coccién perfecta de aquellos
productos que requieren una gran cantidad de vapor.

DYNAMIC STEAM: La inyeccion de vapor en la camara de
coccidén se realiza mientras la turbina esta girando. Con ello
se garantiza un reparto uniforme y homogéneo, dando como
resultado un producto inmejorable.

FLEXIBILIDAD Y EFICIENCIA DE COCCION

El sistema regulable de distribucion de aire hace que el sistema
sea uniforme en toda la altura y profundidad del bandejero,
haciendo del Sirocco un horno apto para cualquier producto y
circunstancia por exigente que sea.

La utilizacion de aislamiento de alta densidad de 100mm de
espesor, certifica que toda la energia calorifica sea empleada
en la coccion. Las temperaturas en el exterior son incluso mas
bajas que las que marca la Normativa de Seguridad Europea.
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La puerta ha sido completamente redisefiada:

e | a implantacion del doble cierre evita pérdidas de calor y
consigue un mayor hermetismo.

¢ | as bisagras mas robustas permiten una aperturay cierre
mas fluido de la puerta

¢ El cierre y las bisagras del vidrio exterior facilitan la apertura
para una cémoda limpieza.

* Incorpora una apertura de emergencia en el interior
Cumpliendo la Normativa Europea de Salud y Seguridad
Laboral mas exigente.

Una nueva puerta que reduce un
25% la caida de temperatura en
la camara de coccion.

El acceso al armario de componentes
eléctricos se hace por medio de un sistema de
doble cierre, de facil apertura, sin necesidad
de herramientas.

Los componentes eléctricos ven alargada su
vida util por:

e Un armario metalico que los aisla.

¢ 3 Rejillas de ventilaciéon que los refrigeran.

¢ Filtros que retienen las particulas.

Una manilla con personalidad SALVA, robusta
y fiable. Disefiada para permitir una apertura
mas fluida y sencilla de la puerta del horno,
al mismo tiempo que se asegura un cierre
perfecto de la camara de coccion
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Defensa ANTI IMPACTOS rigida, que protege
el panel de mandos y el seccionador, de
colisiones fortuitas.




PANELES DE MANDO§‘
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GESTION DE CARGA PARCIAL

Al activar la coccién de carga parcial, el microprocesador compara
constantemente la curva memorizada de carga completa con los
parametros de tiempo y temperatura que se estan dando en el
interior del horno. Decide en qué momento entra en funcionamiento
el quemador o la bateria de resistencias, para que la curva real sea
idéntica a la memorizada.
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ECONOMIE ENERGETIQU

La puerta es un elemento clave en el funcionamiento de
cualquier horno. Por ello el equipo de disefio de SALVA ha
redefinido el concepto de puerta para el Sirocco.

e Se han incorporado en el cierre 2 puntos regulables que
alargan la vida de la junta, permitiendo su apriete y evitando
fugas.

e Sehaaumentado el espesor de la puerta pasando de 91,5mm
a 110mm (aumento del 20%) por lo que la capacidad de
refrigeracion y de aislamiento ha mejorado.

¢ Dispone de sistema de triple cristal, con ruptura del puente
térmico tipo CLIMALIT y cristales bajo emisivos tipo
“Low-e” en los dos cristales interiores de la puerta. Como
consecuencia la capacidad de aislamiento de la puerta se
ha visto reforzada.

¢ ElSistema puerta fria COOL TO

La porte est un €lément clé du fonctionnement de n’importe
quel four. C’est pourquoi I'équipe de conception de SALVA a
entierement revu le concept de porte pour le Sirocco.

® Deux points de fermeture réglables ont éeté incorpores, qui
permettent de serrer davantage le joint et donc de prolonger
sa durée de vie, ainsi que d’éviter les fuites.

e 'épaisseur de la porte a été augmentée et passe de
91,5 mm a 110 mm (+ 20%), améliorant la capacité de
refroidissement et d’isolation.

e Son systéme « triple vitrage », avec rupture du pont
thermique de type CLIMALIT avec les deux vitres intérieures
en verre afaible emissivité, du type « Low-E », renforcent sa
capacité d’isolation.

e Leffet porte froide COOL TOUCH du Sirocco est obtenu
grace a un systéme de convection d’air naturel entre les
vitres. Lutilisateur peut ainsi toucher la porte sans risque.

e Avec cette porte, toute la chaleur du SIROCCO de SALVA
reste a l'intérieur du four.

SALVA estd comprometida con el ahorro energético. En la
fase de desarrollo del nuevo Sirocco, cada decision ha estado
orientada a lograr el mayor ahorro energético posible. Se
consiguen en base a:

1. Disefio Eco Energético.

2. Parametro ECO de autoapagado.

3. Parametro ECU de mantenimiento eficiente.

PARAMETRO ECO DE
AUTOAPAGADO

El parametro ECO esta disponible en los paneles de mando
Premium y Estandar. Consiste 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
fabrica sale activado con un tiempo de 30 minutos.

En 1 hora el horno cae 30°C y necesitara solamente 3 mi-
nutos para recuperar la temperatura de trabajo.

En 1H e
minutes seulement suff
turedetravai. =

CON ECO SIN ECO

0,79 kg/h

0,00 ki

e

L

Consumo mantenimiento 250° (0,79kg gasoil/hora)
VS.
Consumo ECO (0 kg gasoil/hora)

PARAMETRE ECU DE
MAINTIEN DE TEMPERATURE

El parametro ECU esta disponible en lo
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Conecta el quemador para mantener constante esa tempe-

El Sirocco necesita 5 horas parabajar a los 120°C, récu=
perandolia temperatura de coccion en 14 minutos.

CON ECU

0,79 kg/h

0,16 kg/h
120°

Consumo mantenimiento 250° (0,79kg gasoil/hora)
VS.
Consumo ECU a 120°C (0,16kg gasoil/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 coccién 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 graficas:
_Temperaturas

_Tiempos

_Vapor

_Tiro

_Aperturas de puerta

_Etc.

Creacion de diferentes perfiles de
usuario con diferentes derechos.

Visualizar en remoto, diferentes
aparatos y dependencias.



CARACTERISTIQUES

TECHNIQUES

SK

GAMA COMPLETA

La gama de hornos Sirocco ha sido
disefiada para que cada artesano panadero,
pueda encontrar el modelo que mas se
adapte a sus necesidades de coccidon y a
sus posibilidades de espacio.

Esta compuesta por 3 modelos diferenciados
por su capacidad interna de coccion.
Cada modelo a su vez se diferencia por la
ubicacién de la fuente de calor y su acceso.
Y cada uno de ellos a su vez puede ser
eléctrico, gas o gas-oil. En total 27 modelos,
que hacen del Sirocco una gama completa.

TIPO Ancho Fondo Altura total
(mm) (mm) (mm)
SK-21 1665 1557 2197
SK-22 1275 1957 2197
SK-23 1275 1957 2197
SR
TIPO Ancho Fondo Altura total
(mm) (mm) (mm)
SR-21 2022 1791 2197
SR-22 1581 2281 2197
SR-23 1581 2281 2197
SP
TIPO Ancho Fondo Altura total
(mm) (mm) (mm)
SP-21 2258 2079 2197
SP-22 1758 2502 2197
SP-23 1758 2502 2197

CONSOMMATION

SK-21 SK-22 SK-23
TIPO SR-21 SR-22 SR-23
SP-21 SP-22 SP-23
Situacion intercambiador Izquierda Detras Detras
Acceso al quemador Frontal Derecha | Izquierda
BANDEJERO SK A (mm) B (mm) C (mm) D (mm)
BSK-16/02 60x40 456 614 1792 100,2
BSK-18/02 60x40 456 614 1792 89
BSK-20/02 60x40 456 614 1792 80
BSK-16/02 66x46 USA ) 674 1792 100,2
BSK-18/02 66x46 USA 516 674 1792 89
BSK-14/02 70x50 556 714 1792 114,5
BSK-16/02 70x50 556 714 1792 100,2
BSK-18/02 70x50 556 714 1792 89
BSK-16/02 75x45 506 764 1792 100,2
BSK-16/02 80x40 456 814 1792 100,2
BSK-18/02 80x40 456 814 1792 89
BANDEJERO SR A (mm) B (mm) C (mm) D (mm)
BSR-14/03 80x60 660 814 1792 114,5
BSR-16/03 80x60 660 814 1792 100,2
BSR-18/03 80x60 660 814 1792 89
BSR-20/03 80x60 660 814 1792 80
BANDEJERO SP A (mm) B (mm) C (mm) D (mm)
BSP-16/03 100x80 860 1014 1792 100,2
BSP-18/03 100x80 860 1014 1792 89
SK-21-* | SR-21-* | SP-21-* [ SK-21-E | SR-21-E | SP-21-E
CARACTERISTICAS TECNICAS SK-22-* | SR-22-* | SP-22-* | SK-22-E | SR-22-E | SP-22-E
SK-23-* | SR-23-* | SP-23-* [ SK-23-E | SR-23-E | SP-23-E
Potencia eléctrica (kW) / 0) 1 1 42,5 57 78
Potencia quemada (KW - Kcal/h) / 49-42336 | 67-57888 | 96-82947 -
G-20 (Nm3/h) / 52 7,1 10,2 -
G-25 (Nm3/h) / 6,0 82 11,8
G-30 (Kg/h) / (Nm3/h) / 39/1,5 | 53/21 7,6/3
G-31 (Kg/h) / (Nm3/h) / 38/2 | 52/27 | 7,5/39 -
Gasoil (Kg/h) / 42 57 82 -
Carga maxima de masa (Kg.) / 47 67 102 47 61 102
P/eso maximo a introducir en la plataforma (Kg.) 109 130 204 109 130 204

(*) C=combustible, G=gas, 0=gasoil, E = eléctrico /

Consumo real del sirocco por hora a temperatura ECU de 120°C

ELECTRICO GASOIL 6-20 G-25 6-30 G-31
(Kwhvh ) () (Nm3/h) (Nm3/h) (Kg/h) (Ka/h)
SK 1,61 0,19 0,20 0,23 0,15 0,14
SR 1,96 0,23 0,24 0,28 0,18 0,18
SP 2,43 0,30 0,32 0,37 0,24 0,23
Consumo real del sirocco durante una coccién a plena carga partiendo de masa fresca
ELECTRICO GASOIL 6-20 G-25 6-30 G-31
Nm3 Nm3 Ki K
Kuih) ) (Nm3) (Nm3) (ko) (ko)
SK 96 baguettes 375 grs. 14,0 1,39 1,72 1,98 1,29 1,25
SR 126 baguettes 430 grs 18,1 1,81 2,25 2,60 1,68 1,65
SP 160 baguettes 470 grs 23,6 2,48 3,09 3,58 2,30 2,27
Luego el consumo energético por baguette en un Sirocco es:
ELECTRICO GASOIL 6-20 G-25 6-30 6-31
0,145 KWh 0,0181 0,021 Nm3 | 0,013 Nm3 0,013 Kg 0,014 Kg
0,17 Kwh 0,18 Kwh 0,17 Kwh 0,18 Kwh




ACCESSOIRES

CAMPANA EXTRACTORA

El sistema de extraccion de SALVA permite trabajar al horno
en un espacio cerrado, siendo capaz de evacuar todas las
particulas generadas en la coccién, ya que las mediciones
dan un nivel de presencia de elementos sélidos inferior a
los 0,24 mg/m3.

PLATAFORMA UNIVERSAL

Salva ha desarrollado un sistema de anclaje propio para sus
carros de coccién. La plataforma universal evita a aquellos
panaderos que tengan sus propios carros inversiones
innecesarias para trabajar con el Sirocco.

CONDENSADOR DE VAHOS

El condensador de vahos se recomienda para aquellos
casos donde se quiera hacer eliminar el vapor sobrante de
la coccion.

TIRO FORZADO
Indicado para aquellos productos que necesiten una
cantidad extra de aire seco en la cdmara de coccion.

INSTALACIONE

INSTALACION EN BATERIA

Los hornos Rotativos SIROCCOS modelo 21,
independientemente de la fuente de energia que se elija,
pueden colocarse en bateria.

El acceso al quemador y al intercambiador para las
labores de mantenimiento, se realiza desde el frente.
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MEDIDA DE ANCHO PARA EL CASO DE 4 ROTATIVOS EN BATERIA:

Pero los metros cuadrados en un obrador es un recurso
caro y escaso. Por este motivo, SALVA dispone de
los modelos con acceso trasero al intercambiador, 22
(acceso derecho al quemador) y 23 (acceso izquierdo al
quemador) .

FUENTE DE ENERGIA ELECTRICA

Los hornos pueden colocarse en bateria, necesitando
solamente 500mm para acceder a la parte trasera, para
labores de mantenimiento.

FUENTE DE ENERGIA GAS O GAS-OIL

Ademas de los 500 mm que hay que tener en cuenta
para el acceso a la parte trasera, se necesitan otros 250
mm para retirar el quemador. Esta medida corresponde
al quemador estandar de SALVA, Joannes, para otros
quemadores consultar.




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

Tel: (+34) 943 449300

Fax: [+34) 943 449329

e-mail Espafa: salval@salva.es
e-mail Export: sales(@salva.es
www.salva.es
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