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MODULAR.
AU-DELA DE ['EXCELLENCE

Parecia imposible mejorar el horno modular,
reconocido en el mundo entero por su bajo consumo,
calidad de coccion, flexibilidad y versatilidad.

El resultado de 10 afios de investigacion y seguimiento,
del equipo de I+D de SALVA es un nuevo horno modular
mas alla de la excelencia.

Menor consumo

El sistema POWER MASTER CONTROL, permite
trabajar hasta con un 50% menos potencia que la
nominal.

Mejor cocciodn

El sistema de resistencias eléctricas que atraviesan
los ladrillos ceramicos, corazén del modular SALVA,
garantiza una coccién inmejorable.

Mas programas
Los nuevos paneles de mando tienen hasta 150
programas permitiendo diferentes fases por coccion.

Mas conectividad

El panel de mandos e-Future permite conectarse
a la web a través del programa SALVALINK y ser
gobernado desde cualquier PC o dispositivo Movil.

El modular disefiado por SALVA
ofrece todo su rendimiento en
pasteleria, panaderia y pizzeria,
pudiendo crecer con su negocio.

1.

Il semblait impossible d’améliorer le. four modulaire,
reconnu. dans le. monde entier pour sa faible
consommation, la. qualité de sa cuisson, sa flexibilité
et sa polyvalence.

Le résultat de 10 ans de recherche et de suivi de
I’équipe. de R+D de SALVA est le nouveau four
modulaire, qui va.encore plus loin, au-dela méme.de
I’excellence

Moindre consommation

Le systeme POWER MASTER CONTROL permet
de travailler a une puissance de 50% inférieure a
la puissance nominale.

Meilleure cuisson

Le systeme de résistances électriques qui traversent
les briques céramiques, cceur du modulaire SALVA,
garantit une cuisson inégalable.

D’avantage de programmes

Les nouveaux panneaux de commande ont jusqu’a
150 programmes permettant différentes phases par
cuisson.

D’avantage de connectivite
Le panneau de commande e-Future permet Ila
connexion au web a I'aide du programme SALVALINK
ainsi que le contréle d’un PC ou dispositif Mobile quel
qu’il soit.
Le four modulaire congu par i
SALVA offre toute sa performance
en pétisserie, boulangerie et -
pizzeria et peut accompagner la

croissance de votre commerce.




UNE CUISSON EXCELLENT

Le secret du four modulaire réside dans sa conception
douce. Grace a l'utilisation de résistances céramiques
pour le chauffage du four, on obtient des cuissons
douces et parfaites. La chaleur émise par Ia
surfaceradiante du four cuit a la perfection le produit
final, tout en permettant son développement uniforme.

Le oura est motorisé et programmable dans

toutes les versions du four, ce qui garantit un

produit fini parfait. Adieu les oublis d’ouverture du ti-
rage!
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Les plus de 50 Kg de masses métalliques additionnés
aux cartouches chauffantes céramiques permettent la
production instantanée d’une grande quantité de vapeur
(100 ml d’eau par seconde). Le temps d’injection est
programmable.

SALVA utilise un systéme de chauffage du four
unique sur le marché. Des résistances électriques
en tungsténe insérées dans des briques
céramiques. Plus de 90% de la voute et de la sole
sont une surface radiante effective et le contréle de I'en-

semble des résistances en bouche, sole et pde la voute sont La porte COOL TOUCH est constituée d’une chambre a
indépendant. air type CLIMALIT dont la fonction est la rupture du pont
thermique, fabriquée avec un double vitrage et I'intérieur
a faible émissivité. Toute la chaleur générée demeure a
lintérieur.

Lutilisation de résistances céramiques garantit une
variation de température de la surface de cuisson

qui n’excéde pas + 5°C. Le résultat est une cuisson
homogene et un produit final de trés grande qualité.




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
l ’NE ‘ :l ’/SSON E)(‘ :ELLEN ; 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.

DISENO CUIDADO

La superficie de vision de la puerta ha aumentado un 30%
por lo que facilita la vision del interior del horno y permite
hacer un seguimiento a la evolucién de la coccién.

El nuevo disefio frente-camara 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 disposicion 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
actlia 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.




PANN54 UX DE COMMANDES PANEL DE CONTROL E-FUTURE
L'ERE TACTILE

TOUCH CONTROL

Pantalla Gréfica de 5,7”

Libreria de Pictogramas incorporada
Conexion SALVA LINK

Facil de programar y usar

Control de temperatura de 3 zonas
Tiro motorizado

150 programas 10 fases en cada uno
Menu gestién energética

Calendario arranque temporizado
Parametro ECO: Autoapagado
Parametro ECU: Mantenimiento temperatura eficiente
Carga de programas por Firmware
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] Parametro ECU: Mantenimiento tempera- . -u-.I P .
tura eficiente \ -
Carga de programas por Firmware




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.

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 ,
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




MODULAR.
LE JOYAU DE LA COURONNE

Depuis 1.968, installé dans le monde entier.

“Qualite de cuisson et basse consommation. Que peut-on demander de plus?”

“Grande réactivité ”

Le compagnon idéal”

“Toujours d’excellents produits”

“Nous avons tout de suite su que c’était le
four idéal a placer bien en vue.”

“Le four modulaire transmet a la perfection I'image
que nous souhaitons donner comme entreprise.” “Robuste et polyvalent”



PIZZERIA

BOULANGERIE

BER AR

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
coccién Unica y un pan de suelo crujiente.

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.

MODULOS PARA PIZZA 30 cm./

Medidas Sup. coccion  Altura camara Capacidad Sin Vapor
EM-20 PIZZA 8174669 mm 200 mm g g Sin Vapor
_ DOD®  SinVapor
EMD-20 PIZZA | 1.217x869 mm 200 mm 2000
NXMP NXEP NXDP LXP E-20 PIZZA 12meomm.  200mm @ @SS Snvanr
Sup. coccion Sup. coccion Sup. coccion Sup. coccion 200 :
NXM-20 PIZZA | 952911 mm. 200 mm »0®  SinVapor
0 0 0 5 200
Por médulo 0,87m2 Por mddulo 13m2 Por médulo 2,37 m2 Por mddulo 1,52 m2
2000 Sin Vapor
NXMP-32 2,6 m2 NXEP-32 3.9m2 NXDP-32 7,1 m2 LXP-31 4,62 NXE-20 PIZZA |  1.410x911 mm. S e
NXMP-42 3,5m2 NXEP-42 5,2 m2 NXDP-42 9,5 m2 LXP-31 6,1 m2




FOUR BOUTIQUE

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.

camve Founssoumiaue

HORNO BOUTIQUE KX5- EMT- KXE20

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

HORNO BOUTIQUE KX5- 2 EMT- SOPORTE

Horno que dispone de un horno KWIK-CO
(5 bandejas 60x40) y dos camaras EMT
(4 bandejas 60x40). Su gran versatilidad
lo convierten en el compafiero ideal para
cocer cara al publico.

HORNO BOUTIQUE 2 KL5- 2 NXE

Horno boutique de alta produccién orientado a la coccién cara al
publico. Consta de 2 hornos KWIK-CO (10 bandejas 76x46) y 2
modulos NXE (6 bandejas 76x46).

HORNO BOUTIQUE KX5-EMT- SOPORTE

Ideal para realizar cocciones cara al
publico. Consta de un horno KWIK-CO
(5 bandejas 60x40) y un modular EMT (2
bandejas 60x40).

HORNO BOUTIQUE KX9- EMT- SOPORTE

Horno boutique de gran capacidad de
coccion. Auna una produccion alta con
su horno KWIK-CO (9 bandejas 60x40)
y la gran calidad de coccién del EMT (2
bandejas 60x40).
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HORNO BOUTIQUE 2 KL5- NXE

Horno boutique de alta produccién orientado a la coccién cara al
publico. Consta de 2 hornos KWIK-CO (10 bandejas 75x45) y 1
modulo de coccidon NXE (3 bandejas 76x46). Dispone de estufa de
fermentacion directa (18 bandejas 76x46).



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 moédulos, 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 'dg_l_ menor

consumo i

i
El techo y el suelo dela camara de coccion se fabrica.

ACERO PAVONADO:. negro. Toda Iq.-‘_énergia recibida po

‘estas dos superficies se transmita en forma de radiacion.

No hay perdidg;ll??:le calor.

o s ; /
Las reastepmas ceramicas |ndepe;
la boca de horno, generan una BAI
minimizé:'fas pérdidas de calor oc:

de la puerta. i
La MASA TERMICA del horno le confiere una gran inercia
energética. Una vez alcanzada la temperatura de trabajo, gl X
la electricidad consumida es minima. Esta inercia se
canza por el usode Iaﬁ;i:@*si_stencias ceramicas y el suelo
L Sl - -

e
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refractario. %

jientes, situadas en
RA _TE_RM!C_A qge F
nadas por la arie"rthré_, 4
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CONSUMOS

40 MINUTOS PARA PASAR DE 25°C A 200 °C.
CONSUMO CALENTAMIENTO: 4,15 KW X H / M2
CONSUMO MEDIO COCCION: 1,4 KW X H / M2

PARAMETRO ECO DE
AUTOAPAGADO

El parametro ECO esta disponible en los paneles ADVANCE
y e-FUTURE. 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 accién sobre el panel o la puerta. De
fabrica sale activado con un tiempo de 10 minutos.

Le parametre ECO est disponible sur les panneaux
ADVANCE et-FUTURE. Il consiste a passer le four a un statut
deStand — By, ou tous les systéemes s’arrétent apres écoule-
mentd’un temps programmeé par le client, durant lequel au-
cuneaction n’a été exécutée sur le panneau ou la porte. Il sort
d’usine activé avec un de temps de 10 minutes.

PARAMETRE ECU DE
MAINTIEN DE TEMPERATURE

Le paramétre ECU est disponible sur les panneaux
ADVANCE et e-FUTURE. Au bout d’un temps fixé par le
client (en usine 30 minutes) durant lequel aucune action n’a
été exécutée sur le panneau ou la porte, le four passe a un
statut de Stand — By. Quand la température dans la chambre
de cuisson baisse a une valeur fixée par I'usager (en usine
1209, le four active les résistances pour maintenir cette
température constante.

En 1 heure la température du four baisse de 20°C et il

ne faudra que 9 minutes pour récupérer la température de
travail.

CON ECO SIN ECO

KWh

1,2

1,0
0,8

0,6
0,4

0,2

1,4

1,374 kWh

Consommation maintien 200°C (1,374 kWh/heure)
contre Consommation ECO (0 kWh/heure)

AVEC ECU SANS ECU

Consommation maintien 200°C (1,374 kWh/heure)
contre Consommation ECU a 180°C (0,612 kWh/heure)



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 equipoé, cambiar
programas y acceder a los graficos de consumos
energeéticos. El analisis de los datos permite la gestién de la
panaderia de una manera RENTABLE. -

El acceso remoto al- panel de mandos, permite
intervenciones més rapidas_y precisas, poniendo el equipo
en marcha en menor tiempo. -

SALVA LINK le ayuda a ser RENTABLE. -
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ENFOURNEUR ACCESSOIRES

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 ELEVADOR-CARGADOR DE NSADOR DE AIRE
DE TIJERA MANUAL COLUMNA MANUAL COND

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.

drnrnrnrnini
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NSADOR DE AGUA
CONDI

Elimina los vapores sobrantes de la coccidn utilizando el agua como

ELEVADOR-CARGADOR INTEGRADO MANUAL i i G vasarog 1 109 Qe o se dispone de

NA EXTRACTORA
HOTTI

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




MODELOS

PARA BANDEJAS DE 60x40 PARA BANDEJAS DE 75x45

POR MODULO/ POR MODULO/ POR MODULO/ POR MODULO/ POR MODULO/ POR MODULO/
2 bandejas /Plaques- 60x40 3 bandejas /Plaques - 60x40 4 bandejas /Plaques - 60x40 2 bandejas /Plaques - 75x45 3 bandejas /Plaques - 75x45 4 bandejas /Plaques- 75x45
0,55 m2 superficie coccidn/ surface de cuisson 0,76 m2 superficie coccion/ surface de cuisson 1,06 m2 superficie coccion/ surface de cuisson 0,57 m2 superficie coccion/ surface de cuisson 1,28 m2 superficie coccién/ surface de cuisson 1,52 m2 superficie coccién/ surface de cuisson
4 pizzas @ 30 cm 8 pizzas @ 30 cm 8 pizzas @ 30 cm 4 pizzas @ 30 cm 9 pizzas @ 30 cm 10 pizzas @ 30 cm
MODULO /000 EM- MODULO oDk E- MODULO /000 EMD- MODULO /000 NXM- MODULO /000 NXE- MODULO /100ULE LXP-
Potencia ~ Peso Potencia ~ Peso Potencia ~ Peso Potencia  Peso Potencia  Peso Potencia  Peso
Puissance  Poids Puissance  Poids Puissance  Poids Puissance  Poids Puissance  Poids Puissance  Poids 2 r—-
57/83 68/104 -
EM-E/B ) 33/50 E-E/B ] 45/65 EMD-E/B ] 50/73 NXV-E/B ) 43/60 NXE-E/B LXP-E/B R ‘_~
kg. kg. kg. kg. kg. kg. = e
-
EM-20 49kw  141kg. E-20 78kw 168 kg. EMD-20 9Tkw  199kg. NXM-20 66kw 170 kg. NXE-20 94kw  229kg. LXP-20 4kw  483kg. = .
EM-20+V | 63kw 187ky. = E-20+V 9,2kw 236 kg. EMD-20+V | 116kw  270kg. NXM-20+V | 8kw 220k NXE-20+4V | 108kw  284kg, PATAS //-005 g
PARRILLA - ~
GRILLE gl
EM-20 E-20PIZZA | 98kw 185kg, EMD-2PIZA | 115kw 227 kg. NXMP-20 Skw 293 kg. NXEP-20 108kw 293 kg.
6,2 kw 155 Kg. ’
PIZZA
ESTUFA
E-30 9,8 kw 208 kg. ETUVE 22kw  139kg. NXM-20PIZZA | 82kw  185kg. NXE-20PIZZA | 123kw 293 kg,
ESTUFA 11kw 108k
ETUVE ’ 9.
E-30+V 11,2 kw 256 kg. PATAS P/FDS NXM-30 82kw 203 kg. NXE-30 12,3kw 276 kg.
PARRILLA - -
PATASPIEDS GRILLE
GRILLE ESHT}IJIEA 11kw 108 kg, NXM-30+V | 96kw 251 kg. NXE-30+V 37kw  323kg
POR MODULO/ ESTUFA
6 bandejas /Plaques- 60x40 ESTUFA 11kw 108 kg, POR MODULO/
Fﬁaﬁs"ﬁ’\fns i i 1,54 m2 superficie coccién/ surface de cuisson ETUVE ETUVE 22kw 150 kg. 6 bandejas /Plaques- 75x45
GRILLE . 2,40 m2 superficie coccion/ surface de cuisson
POR MODULO/ - PATAS PIEDS
2 bandejas /Plaques- 60x40 i PARRILLA - PATAS PIEDS
] ‘q. 2 . Puissance  Poids GRILLE PARRILLA
0,55 m2 superficie coccién/ surface de cuisson GRILLE MODULO /7000 =~ NXD-
4 pizzas @ 30 cm ED-E/B ) 65/165 .
kg. Potencia ~ Peso
. Puissance  Poids
MODULO oouE EMT-
Potencia  Peso ED-20 13kw 260 kg. - ) 86/126
Puissance  Poids 3 kg.
s © = . -
EMT-E/B - 0. B ‘m—. ED-20+V 155kw 340 kg. NXD-20+V | 198kw 431 k.
: ED-30 16,3 kw 297 kg.
EMT-204V | 63kw 141kg 2 LEE i ’ NXDP-20 | 198kw  441kg.
i ED-30+V 18,8 kw 375 Kg. |
PATAS FP/EDS B PATAS F/EDS 5
PARRILLA - - | PARRILLA - - )
GRILLE R PATAS 7105 GRILLE al
PARRILLA . .
GRILLE



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

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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E CENTIFED

ESPANA / ESPAGNE

NORTE Y CENTRO
Ihaki Recondo

Tel: (+34) 609 420 415
inakir@salva.es

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: infol@salva.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(@salvagroup.net

SALVA INDIA

Mr. Sandeep Chanana

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

SURY CANARIAS
Fco.Javier Garcia
Tel: (+34) 618 102 174
fjgarcia@salva.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.saverio(dsalvagroup.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

Sylvia Zhao

Tel: (+86) 15279161885
zhaoldsalvagroup.net

GRANDES CUENTAS- HOSTELERIA
Miquel Espada

Tel: (+34) 629 434 139
espadal@salva.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(dsalva.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, UCRANIA Y 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

TKAK-0%-16

SALVA SOUTH EAST ASIA
M. Linda Cheong

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

M. Danny Kok
danny(@ultimatecircle.com.my
Tel : KréO] 12 388 3782

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



