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UNIC, DERRIERE L'INOX,
LES AROMES...

Le fabricant de machines 4 café UNIC
est present sur le marché depuis 1919
et compte actuellement quatre-vingl sa
lari¢s. Aujourd’hui, sa force est de pro-
poser a la fois des machines tradition-
nelles er des machines automaticques.
« On perit donc réponere a toutes les de-
mandes : hotels, restarrants, cafés, meis
ausst celles de la restauration collective
el des grandes chaines, gui wlilisent des
machines tout atdometicques ». dit Pas-
cale Moll, assistante expont,

UNIC se démarque en proposant des
greffer au corps de la machine pour
une utilisation plus simple et plus fiable.
Par exemple, pour les boissons lactées,
UNIC a mis au point le SteamAir, gui
permel d'émulsionner le lait de lacon
automatique. 11 s'agit d'une sortie vapeur
cquipee d'une sonde. Lorsque la tempd-
rature idéale est ateinte, le processus
est interrompu. Résultat : une mousse
de lait incomparable pour réaliser un
capuccino, un lutle ou un macchiaro.

« Nous profosons aussi des systémes bre-

vetds exclusifs, ajoute-t-clle, comme le
D.CA (Dual Chamber Adatlor). i
permet d'utiliser des pocs sur les groupes.
Ow encore, en haut de gamme. le Do
seiiatt, qui permet de déclencher le pro-
cessus dextraction awlomatiguenment :
let wachine reconnaissant la moulure,
plus besoin dappuyer sur un bouton.
Nows proposons également des machines
nybrides, composées de groupes meanuels
el de groupes aitomeliques. »

La machine a café représente un lourd
investissement pour un établissement.
Un client qui commande un appareil est
principalement préoccupé par la fiabi-
lit¢ de la machine et le suivi technique.
Clest pourquoi UNIC possede son pro
pre centre de formation, pour une ins-
tallation et un suivi parfaits. Sur le plan
de Torganisation, UNIC tavaille avec

un réscau de concessionnaires qui as-

surent le dépannage et I'entretien. Une

machine bien entretenue peut durer

res longtemps. UNIC recoit encore des
commandes de piéces pour des mode
les Qui ont quarante ans...

En mariere de design, la tendance ré-

ro s'essouffle. UNIC a ronr de méme
relooké ses appareils, notamment, sa
gamme  Rumba, «Nows présenterons
COS ROLVeAnx Produits au prochain sda-
lon Equip'hdtel, souligne Pascale Moll,
Lt tendance veste dans ['Tnox. Cesl un
materiai résistand, noble, facile a entre
lenir et a nettayer, adaptable @ tous les
décors... »

Le cheval de bataille dUNIC, cest le
« tout automatique » et Uinternationali-
sation de scs activités. Caré machines
automatiques, la nouvelle Tango Uno
peut sortir 220 espressos par heure. Coté
développement a l'international, I'entre-
prise a récemment ouvert deux filiales,
lune aux Erats-Unis, début 2007, I'autre
au Japon, début 2008 ; deux pays qui
représentent dlimportants  débouchés
pour les automaltiques. Outre ces deux
pays et la France, UNIC vend tout de
méme son maldéricl dans une cinquan-
taine de pays... un gage de qualité,
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Le fabricant de machines UNIC est présent sur le marché depuis 1919 et compte actuellement quatre-vingt
salariés Aujourd'hui, sa force est de proposer a la fois des machines traditionnelles et des machines
automatiques. On peut donc répondre a toutes les demandes : hotels, restaurants, cafés mais aussi celles
de la restauration collective et des grandes chaines, qui utilisent des machines tout automatiques, dit
Pascale Moll, assistante export. UNIC se démarque en proposant des accessoires exclusifs, qui viennent se
greffer au corps de la machine pour une utilisation plus simple et plus fiable. Par exemple, pour les
boissons lactées, UNIC a mis au point le SteamAir, qui permet d’émulsionner le lait de fagcon automatique.
Il s’agit dune sortie vapeur équipée d’une sonde. Lorsque la température idéale est atteinte, le processus
est interrompu. Résultat : une mousse de lait incomparable pour réaliser un cappuccino, un latte ou un
macchiato. Nous proposons aussi des systémes brevetés exclusifs, ajoute-t-elle, comme le D.C.A. (Dual
Chamber Adaptor), qui permet d’utiliser des pods sur les groupes. Ou encore, en haut de gamme, le
Dosamat, qui permet de déclencher le processus d’extraction automatiquement : la machine
reconnaissant la mouture, plus besoin d’appuyer sur un bouton. Nous proposons également des machines
hybrides, composées de groupes manuels et de groupes automatiques.

La machine a café représente un lourd investissement pour un établissement. Un client qui commande un
appareil est principalement préoccupé par la fiabilité de la machine et le suivi technique. C’est pourquoi
UNIC posséde son propre centre de formation, pour une installation et un suivi parfaits. Sur le plan de
I’organisation, UNIC travaille avec un réseau de concessionnaires qui assurent le dépannage et I’entretien.
Une machine bien entretenue peut durer trés longtemps. UNIC recoit encore des commandes de pieces
pour des modéles qui ont quarante ans.

En matiére de design, la tendance rétro s’essouffle. UNIC a tout de méme relooké ses appareils,
notamment, sa gamme Rumba. Nous présenterons ces nouveaux produits au prochain salon Equip’Hétel,
souligne Pascale Moll. La tendance reste dans I’inox. C’est un matériau résistant, noble, facile a
entretenir et a nettoyer, adaptable a tous les décors.

Le cheval de bataille d’UNIC, c’est le tout automatique et l'internationalisation de ses activités. Coté
machines automatiques, la nouvelle Tango Uno peut sortir 220 espresso par heure. Coté développement
international, I’entreprise a récemment ouvert deux filiales, I’'une aux Etats-Unis, début 2007, I’autre au
Japon, début 2008; deux pays qui représentent d’importants débouchés pour les automatiques. Outre ces
deux pays et la France, UNIC vend tout de méme son matériel dans une cinquantaine de pays, un gage de
qualité.



