
Horno de convección con control analógico y cá-
mara de cocción en acero inoxidable. Permite 
establecer tiempo y temperatura de cocción. Per-
fecto para productos de panadería y pastelería 
típicos de desayunos y para servicios rápidos. La 
tecnología AIR.Plus garantiza una uniformidad de 
cocción perfecta en todas las bandejas horneadas.

CARACTERÍSTICAS DE COCCIÓN ESTÁNDAR

- Cocción manual: Temperatura: 80 °C – 300 °C.

CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS ESTÁNDAR

- Cámara de cocción en acero inox AISI 304 de 
alta resistencia con bordes redondeados.

- Doble cristal.

- Iluminación de la cámara de cocción con luces LED 
integradas en la puerta.

- Cámara de cocción con soporte porta bandejas 
en acero cromado.

CARACTERÍSTICAS DE COCCIÓN AVANZADA Y 
AUTOMÁTICA

Unox Intensive Cooking.

- DRY.Plus: extrae humedad de la cámara de 
cocción.

- STEAM.Plus: crea humedad instantánea a partir 
de 48 °C.

- AIR.Plus: turbinas múltiples con inversión de mar-
cha y 2 velocidades a seleccionar.

HORNOS UNOX - LINEMICRO MANUAL
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CALIDAD Y SERVICIO
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