
L I N E A  H O R N O S

El único horno ventilado del 
mundo con solera calentada 
independiente



El revolucionario horno con solera calentada 
independiente de diseño irresistible

P O L I N  P R E S E N T A



UNICO 4060/9

UNICO 6040/5

UNICO 4060/5

Con un diseño re�nado y cautivador, Unico es 
el horno ideal para cualquier tipo de ambiente: 
¡la belleza de la creatividad italiana es un horno 
Unico!

La gran �exibilidad del horno Unico garantiza la perfecta cocción de 

múltiples tipos de productos.

La solera controlada y calentada de manera independiente, junto con 

el movimiento de convección 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 características técnicas con una 

innovadora línea estética acompañada de un práctico teclado de 

mandos de uso intuitivo.
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C O M P O N E N T E S

Un horno versátil. Innovador. 
Unico.

El horno ventilado Unico, de prestaciones profesionales, incluye una 

cámara de cocción con calentamiento por convección, dotada de una 

solera con calentamiento eléctrico termostatizado de manera 

independiente (Patente Europea) de tal potencia que permite alcanzar 

los 350°C muy rápidamente.

La innovadora solera permite una cocción independiente con respecto 

al resto de la cámara de convección (por ejemplo, 350°C y 200°C), 

ofreciendo la oportunidad de hornear o calentar simultáneamente 

diversos tipos de producto.

De todos modos, se puede hacer que la bandeja situada sobre la 

solera hornee como todas las demás desconectando la resistencia 

eléctrica.

La cámara de cocción, provista de 4 lámparas halógenas, dispone de 

un suelo con sumidero de desagüe 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 está disponible en la versión Classic , de 

diseño más lineal, o en la Ventilada, sencilla, sin solera calentada.

Condensateur à vapeur à air sec faible 
consommation (0,36 kW), sans groupe 
frigori�que ni consommation d’eau.
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Arredamento by 

T E C L A D O  D I G I T A L

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 très pratique des programmes.

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

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

A C C E S S O R I O S

Teclado estándar con compuerta de vapores 
automática y control de la temperatura de la 
solera

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

Solera de cocción refractaria para hornear 
productos directamente sobre la solera.

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

- Módulo portabandejas

- Condensador de vapor por aire seco integrado en campana

- Ordenador de 100 programas

- Llave para guardado de programas

- Kit para conexión PC-módem

- Cámara de fermentación con teclado de control digital

- Solera de cocción en material refractario

- Campana con extractor de vapor

- Humidostato para cámara

- Base portabandejas con cubierta y portezuela

- Kit de salida de vapores para hornos superpuestos

- Cristal frontal espejado
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C O C C I O N  V E N T I L A D A

¡Gracias a la solera calentada 
independiente, la variedad está 
garantizada!

El horno UNICO puede utilizarse como horno ventilado de 5 bandejas 

a todos los efectos.

La perfecta distribución del aire por el interior de la cámara de cocción 

del horno garantiza un óptimo resultado para los siguientes 

productos:

- Pan fresco en general (pan de plátano, baguettes, panecillos, 

chapatas, pan relleno, pan de leche)

- Productos precocinados congelados (baguettes. brioches. panecillos)

- Pastelería clásica (beignets, cruasanes pastelería seca, magdalenas, 

galletas en general)

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

y snacks de

hojaldre en general)

Gracias a la combinación de la ventilación con la solera calentada, el 

horno Unico permite hornear diversos tipos de productos.

La total independencia de las dos fuentes de calor permite una 

regulación perfecta para cada producto.



UNICO 4060/5 CLASSIC UNICO 4060/9 CLASSIC

C O C C I O N  C O M B I N A D A

El �ujo de aire, junto con la solera calentada y controlada de manera 

independiente mediante una sonda termostatizada, permite la cocción 

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 España

- Strudel

- Base para pizzas

- Pizza congelada

- Schiacciatas y focaccias

C O C C I O N  E S T A T I C A

Gracias a la total independencia entre el aire y la solera, se pueden 

hornear directamente pizzas tanto redondas como en bandeja, 

desactivando la ventilación durante algunas fases de la cocción para 

obtener el equilibrio deseado entre la base y la cobertura.

También se puede aprovechar la gran �exibilidad y velocidad de 

calentamiento de la solera activándola por separado, para realizar 

cocciones completamente estáticas o solo calentar los productos sin 

derrochar energía inútilmente.



Ing. POLIN & C. S.p.A.
Viale dell’Industria, 9 - 37135 Verona - Italy - Tel. +39 045 8289111 - Fax + 39 045 8289122 - www.polin.it - polin@polin.it
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n° pas mm 

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

5 600x400 9 400/3N~/50

mm
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D I M E N S I O N E S  

Peso Potencia Aliment.Capacidad 
bandejas

CAMARA 4060

CAMARA 6040

Dimensiones

Absorción Peso Potencia Aliment.Caudal aire

Condensador de vapor por 
aire integrado en campana

Dimensiones

con cámara y 
módulo

con base con base

Dimensiones 
bandejas Peso Potencia Aliment.Capacidad 

bandejas
Dimensiones

Absorción Peso Potencia Aliment.Caudal aireDimensiones




