


SALVA desde el ano 1.943 aporta
soluciones en el mundo de la panaderia
y pasteleria.

El control del frio, por parte del panadero
es un arte. Su dominio, permite ofrecer
a sus clientes, durante las 24 horas del
dia, una mayor diversidad de productos,
todos ellos recién horneados, tal como
lo demanda el exigente mercado de hoy
en dia.

La tecnologia del frio, difiere
completamente de la tecnologia de
coccion, por ello, hace anos, que
SALVA creo la unidad de SALVA FRIO.
Esta unidad se ha especializado en el
diseno y fabricacion de equipos para
el control de las curvas de temperatura
y de humedad, de tal manera que el
producto resultante sea un producto
fresco, aromatico y que invite a ser
degustado.

Unidad de Fabricacion

SALVA FRIO

Unité de Production

SALVA FROID




El control de la tecnologia del frio
requiere de auténticos profesionales.
Personas que entienden y dominan las
reacciones quimicas producidas por las
enzimas de las levaduras. Profesionales
que controlan la actividad de las mismas
a diferentes temperaturas y grados de
humedad. Expertos que comprenden y
controlan, todo lo que afecta a la masa,
en este proceso critico, de la fabricacion.




Exige un conocimiento profundo de la manera en que se
extrae el calor de la masa, de la produccion de aire frio, de
su homogénea circulacion en la camara, de la produccion y
aportacion adecuada de humedad, para que el aroma vy el
sabor de la masa, resulten reforzados.

Por todo esto, en SALVA se cuenta con los mejores expertos
en tecnologia del frio, los mejores medios de produccion y un
control de calidad de cada uno de los elementos constructivos
gue componen los equipos, que permiten ofrecer al mercado
el mejor producto.




La Fermentacion

La fermentation
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Las levaduras cesan toda actividad y mueren. / Les levures cessent leur activité et meurent.

3? fermentacion, se desarrolla durante los 5 primeros minutos de la coccion. / 3™ fermentation,
développée pendant les 5 premieres minutes de la cuisson.

Punto de maxima produccion de CO, por parte de las levaduras. A evitar, por rﬂu\tip\iqarse también la
actividad acida y enzimética. / Point de production maximale de CO,, par les levures. A éviter en raison
du risque de multiplication de I'activité acide et enzymatique.

Aumenta la produccion de gas carbonico con la temperatura. Desarrollo exponencial de las
Fermentaciones acida y butirica. / La production de gaz carbonique augmente avec la température.
Developpement exponentiel de la fermentation acide et butyrique.

28-389°
26-280°

Rango con equilibrio ideal entre generacién de CO, y actividad enzimatica. / Rang avec un
équilibre idéal entre génération de CO, et activité enzymatique.

Por debajo de 26° decae la actividad acida y enzimatica, generando problemas en las Fermentaciones
clasicas, pero abriendo la puerta a los procesos de fermentacion retardada. / En dessous de 26°,
'activité acide et enzymatique diminue, ce qui cause des problemes dans les fermentations classiques,
mais qui permet des processus de fermentation retardee.

20-26°

La actividad de las levaduras decrece a mayor ritmo que la enzimatica, ralentizandose el proceso

D S - e D O fermentativo. / L'activité des levures décroit plus rapidement que I'enzymatique, ce qui ralentit le
processus de fermentation.

T2 de blogqueo: Blogueo fermentativo. A esta temperatura en el corazén del producto las levaduras

dejan de producir CO, y la actividad enzimatica es minima. / Temperature de blocage: blocage

fermentatif. A cette température au cosur du produit, les levures cessent de produire du CO, et

l'activité enzymatique devient minimale.

Estado inerte. A esta T2, las enzimas cesan de actuar. / Etat inerte. A cette température, les enzymes
cessent d’agir.
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Fermentacion Directa / Fermentation directe

Gamas / Gammes : FC, FC France, AF, AR-22, IVERPAN, FCSR-11
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Fagonnage

Tras alcanzar la T? optima de fermentacion (26-28°), esta se mantiene constante durante todo el proceso, asi como los
porcentajes de humedad (70-82%). En estas condiciones se da un equilibrio entre procesos fermentativos y acidos.

Aprés avoir atteint la température optimale de fermentation (26-28°, celle-ci se maintient pendant tout le processus, ainsi que
les pourcentages d’humidité (70-82%). Ces conditions permettent d’obtenir un equilibre entre les processus de fermentation
et les acides.




Fermentacion Retardada / Fermentation retardée
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Los procesos de fermentacion de larga duracion (de 6 a 24h) a temperaturas positivas pero inferiores a las de la fermentacion clasica tienen
aplicacion directa en 2 modelos de negocio:

1. La panificadora. Trabajando en continuo, dispone en todo momento de producto para atender su proceso de producciéon, con un coste
bajo energético.

2. Al profesional artesano en busca de la excelencia en su producto. El rango de temperaturas entre 5y 20° le permite desarrollar las masas
con una produccion de CO, y una actividad enzimatica ralentizada, dando como resultado piezas de acentuadas propiedades aromaticas
y gustativas.

Les processus de fermentation de longue durée (de 6 a 24h) a des températures positives mais inférieures a celle de la fermentation classique
peuvent étre appliqués dans deux modeles d’affaires:

1. La boulangerie industrielle. Travail en continu, ce qui permet de disposer a tout moment d’un produit pour maintenir le processus de
production, avec un faible codt énergétique.

2. Le professionnel artisan a la recherche de I'excellence pour son produit. Le rang de températures entre 5 et 20° lui permet de développer
des pates avec une production de CO, et une activité enzymatique ralenties, ce qui permet d’obtenir des piéces avec des proprigtés
aromatiques et gustatives accentuées.

Fermentacion Controlada / Fermentation controlée
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Réfrigération

Bloqueo
Blocage

La fermentacion controlada permite al profesional artesano racionalizar sus horarios de produccion. Una bajada de la temperatura a -1°C,
bloguea toda actividad enzimatica. Una correcta parametrizacion de temperatura y grado de humedad, junto con un disefo éptimo de
camaras, evita la condensacion en el producto, dando como resultado un pan fresco y aromatico.

La programacion de la fermentacion se acompasa a la capacidad de reaccion del obrador.
La fermentation contrélée permet au professionnel artisan de rationaliser ses horaires de production. Une baisse des températures en
dessous de -1°C bloque toute I'activité enzymatique. Un réglage correct de la température et du degré d’humidité, ainsi qu’une conception

optimale des chambres, évite la condensation du produit et permet d’obtenir un pain frais et aromatique.

La programmation de la fermentation s’adapte a la capacité d’action du fournil.




La Fermentacion

La fermentation

Proceso Masa Congelada / Processus Pate Congelée

Gamas / Gammes: FC, FC France, ABT
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Conservacion
Conservation

Tras el formado, las piezas son abatidas a -18°C en corazén, de esta manera se garantiza todas las propiedades del producto
como si fuera fresco.

La conservacion se realiza en camaras de frio negativo, que permiten adecuar el stock a la demanda existente.

En el punto de venta la descongelacion se realiza en camaras de fermentacion controlada con parametros de temperatura de
descongelacion y humedad que garanticen un producto final fresco y crujiente.

Apreés le faconnage, les piéces sont abattues a -18°C au cceur, afin de garantir toutes les propriétés d’un produit frais.

La conservation se réalise dans des chambres froides (températures négatives) qui permettent d’adapter le stock a la demande
existante.

Dans le point de vente, la décongélation se réalise dans des chambres de fermentation contrélée, avec des parametres de
température de décongélation et d’humidité qui garantissent un produit final frais et croustillant.




Proceso Pan Precocido / Processus de Pain Précuit

Gamas / Gammes: FC, FC France, ABT
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Las piezas recién horneadas, en caliente, son abatidas a -18°C en corazodn, lo cual permite mantener todas las propiedades del
producto, como recién horneado. La distribucion de la produccion se hace a los puntos de venta atendiendo en todo momento
la cadena de frio, clave en este proceso.

El pan precocido, permite atender la demanda 24 horas, siempre con producto fresco, recién horneado.

Les pieces qui viennent d’étre enfournées, a chaud, sont abattues a -18°C au cceur, ce qui permet de conserver toutes les
propriétés d’un produit tout juste enfourné. La distribution de la production se réalise dans les points de vente, en respectant
a tout moment la chaine du froid, qui est essentielle dans ce processus.

Le pain précuit permet de répondre a la demande pendant toute la journée et d’offrir un produit frais et qui vient d’étre enfourné.




Iverpan de carros. FCSK'y FCSR

El FCSK 'y FCSR aplica toda la calidad
y soluciones técnicas de la gama de
fermentacion controlada IVERPAN a
una camara de carros.

Introduce la comodidad y ventajas
de la fermentacion controlada en
los pequenos obradores que basan
su produccion en el uso de carros.
Equipado con el mas avanzado software
de control de fermentacion de Salva,
pone al alcance del pequeno artesano
todas las posibilidades hasta ahora
reservadas a las grandes camaras.
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l El aislamiento de 60 mm. de espesor y el recubrimiento
interno de acero inoxidable AISI 304, le proporcionan maxima
resistencia a la corrosion y ahorro energético.






