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El revolucionario horno con solera calentada
independiente de diseno irresistible
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La gran flexibilidad del horno Unico garantiza la perfecta coccién de

mudltiples tipos de productos.

La solera controlada y calentada de manera independiente, junto con
el movimiento de conveccién forzada, permite hornear productos que
requieren efecto suelo, como minipizzas, focaccias y schiacciatas,

incluso al mismo tiempo que otros productos.

El horno Unico combina las caracteristicas técnicas con una
innovadora linea estética acompariada de un prdctico teclado de

mandos de uso intuitivo.

Con un diseno refinado y cautivador, Unico es
el horno ideal para cualquier tipo de ambiente:
ila belleza de la creatividad italiana es un horno
Unico!
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Condensateur a vapeur a air sec faible
consommation (0,36 kW), sans groupe
frigorifique ni consommation d'eau.

[» COMPONENTES |

Un horno versatil. Innovador.
Unico.

El horno ventilado Unico, de prestaciones profesionales, incluye una
camara de coccién con calentamiento por conveccién, dotada de una
solera con calentamiento eléctrico termostatizado de manera
independiente (Patente Europea) de tal potencia que permite alcanzar
los 350°C muy rapidamente.

La innovadora solera permite una coccion independiente con respecto

al resto de la cdmara de conveccién (por ejemplo, 350°C y 200°C),
ofreciendo la oportunidad de hornear o calentar simultdneamente
diversos tipos de producto.

De todos modos, se puede hacer que la bandeja situada sobre la
solera hornee como todas las demds desconectando la resistencia
eléctrica.

La cdmara de coccidn, provista de 4 ldmparas halégenas, dispone de
un suelo con sumidero de desaglie para recoger el agua usada
durante la limpieza.

Aunque incluye una solera eléctrica, el horno tiene una potencia
eléctrica global similar a la de los hornos ventilados normales del

mercado.

El horno Unico también esta disponible en la versién Classic , de

disefio mas lineal, o en la Ventilada, sencilla, sin solera calentada.
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‘ » TECLADO DIGITAL

Le clavier numérique du four Unico, placé au-dessus de la chambre

de cuisson pour réduire sa largeur, dispose dans sa version standard

d’un scroller permettant une sélection trés pratique des programmes.

Un logiciel intégré permet, en fonction des exigences, d'optimiser la

puissance utilisée en réduisant les gaspillages d'énergie au minimum.

» ACCESSORIOS

- Médulo portabandejas Kl

- Condensador de vapor por aire seco integrado en campana R
- Ordenador de 100 programas N

- Llave para guardado de programas

- Kit para conexion PC-mdédem

- Camara de fermentacioén con teclado de control digital W
- Solera de coccién en material refractario ER

- Campana con extractor de vapor

- Humidostato para cdmara

- Base portabandejas con cubierta y portezuela

- Kit de salida de vapores para hornos superpuestos

- Cristal frontal espejado

B POLIN

Teclado estandar con compuerta de vapores
automatica y control de la temperatura de la
solera

Teclado de 100 programas, 9 fases cada uno,
con amplio LCD de 4 lineas.

Teclado digital para cdmara con ajuste de
tiempo, temperaturay humedad de la cdmara.
Display bicolor (verde para humedad, rojo para
temperatura), para una lectura inmediata.

Solera de coccién refractaria para hornear
productos directamente sobre la solera.
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iGracias a la solera calentada
independiente, la variedad esta
garantizada!

Gracias a la combinacién de la ventilacién con la solera calentada, el
horno Unico permite hornear diversos tipos de productos.
La total independencia de las dos fuentes de calor permite una

regulacion perfecta para cada producto.

P COCCION VENTILADA

El horno UNICO puede utilizarse como horno ventilado de 5 bandejas
a todos los efectos.

La perfecta distribucién del aire por el interior de la cdmara de coccién
del horno garantiza un éptimo resultado para los siguientes
productos:

- Pan fresco en general (pan de platano, baguettes, panecillos,
chapatas, pan relleno, pan de leche)

- Productos precocinados congelados (baguettes. brioches. panecillos)
- Pasteleria clasica (beignets, cruasanes pasteleria seca, magdalenas,
galletas en general)

- Pasteleria salada (minipizzas de hojaldre, voulevants, trenzas rellenas

y snacks de

hojaldre en general)



UNICO 4060/5 CLASSIC UNICO 4060/9 CLASSIC

| » COCCION COMBINADA |

El flujo de aire, junto con la solera calentada y controlada de manera
independiente mediante una sonda termostatizada, permite la coccion
de productos que requieren un suelo, como:

- Hogazas de pan (apulense, toscano, barras grandes...)

- Tartas y panes dulces (tartas de fruta, focaccias dulces...)

- Bases de pan de Espafia

- Strudel

- Base para pizzas

- Pizza congelada

- Schiacciatas y focaccias

» COCCION ESTATICA |

Gracias a la total independencia entre el aire y la solera, se pueden
hornear directamente pizzas tanto redondas como en bandeja,
desactivando la ventilacién durante algunas fases de la coccidn para

obtener el equilibrio deseado entre la base y la cobertura.

También se puede aprovechar la gran flexibilidad y velocidad de
calentamiento de la solera activandola por separado, para realizar
cocciones completamente estaticas o solo calentar los productos sin

derrochar energia inutilmente.




» DIMENSIONES
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UNICO 4060/5 UNICO 6040/5 UNICO 4060/9
concdmaray con base con base
mddulo

Dimensiones Capacidad Dimensiones

bandejas bandejas Peso Potencia Aliment.

mm kw
UNICO 4060/5 400x600 7,6 400/3N~/50

UNICO 6040/5 600x400 9 400/3N~/50
UNICO 4060/9 400x600 13 400/3N~/50
CAMARA 4060 400x600 2 230/1~/50
CAMARA 6040 600x400 2 230/1~/50

Dimensiones  Caudal aire Absorcion Potencia Aliment.

Condensador de vapor por

aire integrado en campana 036 230/1~/5060
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