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Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



Commandes étoilées

NOUVEAU DESIGN 
POUR UN LOOK DE STAR
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Forte du succès enregistré 

au cours des dernières années, 

la ligne de cuisson Mareno évolue 

pour répondre aux nouvelles 

exigences des clients. Elle fait 

peau neuve, techniquement et 

esthétiquement, et prend le nom 

qui lui correspond le mieux : Star.

Plus élégante et plus 

ergonomique, Star est agréable à 
vivre et pratique à utiliser.

 

Le restyling réinterprète 

les lignes souples et élégantes 

qui ont contribué au succès 

des cuisines Mareno, en Italie 

comme à l’international, en 

mettant clairement l’accent 

sur l’évolution et la modernité. 

Le nouveau design exalte 

le style incomparable de Mareno 

et permet au chef de travailler 

dans un environnement 

de bien-être idéal.

Ce sont les inconfondables 

boutons de commande, en forme 

d’étoile, qui ont inspiré le nom 

donné aux lignes dédiées 

à la cuisson. Le nouveau design 

rend la gamme plus ergonomique 

et en souligne l’élégance. 

Grâce au choix de matériaux 

d’avant-garde, elle est également 

plus robuste et plus résistante.

Un signe bleu en relief permet 

de comprendre immédiatement la 

position du bouton de commande. 

Il suffit d’un simple effleurement 

de la main.
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Une modularité exceptionnelle

Un choix aussi vaste que séduisant

Sur le chemin de l’innovation

Priorité à l’hygiène
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Caractérisée par ses dimensions réduites, la nouvelle Star 60 est un concentré de puissance et de 
performances. Elle représente la solution idéale pour les petits espaces. Le rapport entre puissance 

et espace cuisine est supérieur à la moyenne. 

C’est ce qui en fait son point fort. Star 60 offre une gamme complète qui conjugue haut rendement 

et consommations réduites.

LA PUISSANCE 
AU FORMAT COMPACT

Polyvalente et fiable, la nouvelle 

Star 60 permet de créer 

le bloc-cuisine en fonction 

des propres exigences d’espace 

et de production. Sa modularité 

hors pair permet l’intégration 
de toutes sortes de fonctions. 

Tous les éléments ont le grand 

avantage d’être modulaires en 

exploitant les 3 dimensions : 

côté-côté, dos-dos, dessous-
dessus.

Les plans de travail sont dotés 

de pieds en caoutchouc qui 

en permettent l’installation 

sur des comptoirs, des éléments 

neutres et des bases réfrigérées. 

Il est possible de les combiner 

à des bases caisson et chevalet.

Disponible également en version 
encastrable, la Star 60 permet 

d’insérer les différents éléments 

dans un seul plan de travail.

La ligne Star 60 propose une 

gamme de produits complète, 

en mesure de satisfaire toutes les 

exigences de la petite restauration.

Elle se compose de modules 

de différentes dimensions, 40, 60, 

70, 80 et 100 cm de large avec 

une profondeur de 60 cm 

pour les versions électriques 

et de 65 cm pour les versions à gaz.

Constamment à la recherche de 

nouvelles solutions pour la cuisine 

professionnelle, Mareno a doté 

la ligne Star 60 de brûleurs à feux 
vifs haute puissance pour une 

cuisson plus efficace et rapide. 

Mareno a également élargi son 

offre en introduisant une gamme de 

cuisinières à induction avec wok a 

développé des grilles électriques 

innovantes pour la cuisson directe 

qui assurent des résultats 

plus rapides.

Conçue pour garantir une hygiène 

optimale, Star 60 ne présente 

aucun joint au niveau des plans 

et prévoit des moulures sur les 

cuves ainsi que des rainures 

pour faciliter le nettoyage.



Faits et chiffres
137 modèles.

21 familles de produits.

Acier AISI 316, 304 et 430. 

Puissance des brûleurs à feux vifs : 6kW.

Friteuse électrique d’une capacité 

de 10 litres et d’une puissance de 9 kW.

Induction haute puissance (5kW).

Idéale pour :
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les petites structures (bars avec service restaurant,   
 bistrots, refuges de montagne, kiosques, etc.)

la restauration
le catering
les nouveaux formats de la restauration rapide
la restauration sous les yeux des clients (buffets,   

 espaces gastronomie dans la grande distribution...)
les petits établissements qui nécessitent 

 des équipements à fort potentiel
les zones de production en complément 

 de la cuisine principale 
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Cuisinières et tables 
de cuisson à gaz
Puissance à pleins gaz

Compactes et performantes, 

les cuisinières à gaz garantissent 

d’excellents résultats de cuisson 

pour toutes les recettes. 

Les tables de cuisson à gaz 

sont disponibles avec 2 ou 4 

feux et présentent les mêmes 

caractéristiques techniques 

que les cuisinières monobloc.



Données techniques
Brûleurs principaux avec une 

puissance de 3, 5 kW ou 6 kW. 

Tous les brûleurs sont équipés 

d’un capteur de flamme et 

contrôlés par un robinet gaz.

Plans avec rainures embouties. 

Entraxe frontal : 35 cm antérieur 

et 27 cm postérieur. 

Grilles de feux vifs optimisées 

pour permettre l’utilisation de 

marmites de 10 cm de diamètre. 

Veilleuse à faible consommation. 

La chambre de cuisson en acier 

inox améliore l’hygiène et facilite 

le nettoyage. 

Sole du four en acier inox.

Modèles avec four à gaz
La veilleuse est activée grâce 

à un allumeur électrique 

alimenté par batterie. 

Réglage thermostatique de la 

température de 140 à 280 °C. 

Modèles avec four électrique 
et statique/ventilé
Les résistances peuvent être 

activées y compris de manière 

indépendante.

Réglage thermostatique de la 

température de 110 à 280 °C. 

Modèles disponibles avec 

alimentation VAC 400 3N 

et VAC 230 3.

Dotés d’une grille inox 

de 53x48 cm.

Points de force et avantages
Les brûleurs à feux vifs sont 

plus puissants, ils augmentent 
les performances et assurent 

une cuisson parfaite et rapide.

Star 60 permet de choisir parmi 

différentes configurations 

afin de satisfaire toutes les 

exigences de production. 

Les versions peuvent être à 

puissance majorée (brûleurs 

de 6 kW) ou à puissance mixte 

(brûleurs de 6 kW + brûleurs de 

3,5 kW).

Les brûleurs sont fixés 

hermétiquement à la table de 

cuisson et sont conçus pour 

résister aux infiltrations.

Pour une robustesse et une 

fiabilité optimales, les grilles 

support casseroles sont en 

fonte émaillée RAAF. 

Les fours sont disponibles en 

version monobloc avec les tables 

de cuisson et présentent des 

dimensions standard GN 1/1.

La porte du four est en acier 

inox et la contre-porte assure 

une robustesse à toute épreuve.
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Rapide et puissante : 
ce qu’il me faut !



Cuisinières et tables 
de cuisson électriques
Une grande énergie en cuisine

Solides et fiables, les cuisinières 

et les tables de cuisson électriques 

garantissent des résultats 

excellents tout en réduisant 

les consommations.
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Données techniques
Plaques chauffantes en 

fonte, fixées hermétiquement 

au plan embouti. 

Dimensions d’un Ø 

de 22 cm et de 18 cm avec 

une puissance respective 

de 2,6 kW et 1,5 kW.

La rainure anti-débordement 

présente une grande surface 

arrondie. 

Four électrique statique 

et statique/ventilé GN 1/1.

Les résistances du four 

peuvent être activées 

de manière indépendante. 

Le thermostat pour 

le contrôle de la température 

va de 110 à 280 °C. 

Modèles disponibles avec 

alimentation VAC 400 3 N 

et VAC 230 3. 

Dotés d’une grille inox 

de 53x48 cm.

Points de force et avantages

Le nouveau four ventilé est 
une véritable force 

Les 6 positions de réglage 

des plaques chauffantes 

permettent de moduler 
la puissance et de contrôler 
la cuisson. Un voyant lumineux, 

situé sur le bandeau de 

commande, signale l’allumage. 

La nouvelle table de cuisson 

à une plaque, d’une puissance 

de 3,5 kW et d’un diamètre 

de 33 cm, permet d’utiliser 

des casseroles plus grandes 

adaptées aux productions 

importantes.

La cuisinière est scellée 

hermétiquement pour 

en assurer et en faciliter 
le nettoyage. Chaque 

plaque est dotée d’un 

thermostat de sécurité qui 

intervient automatiquement 

en cas d’allumage à 

vide ou d’utilisation d’un 

récipient inadapté. 

Le nouveau four combiné 

statique/ventilé est encore 

plus polyvalent du fait qu’il 

conjugue différents types de 
cuisson et peut cuire plusieurs 

plats en même temps, tout 

en garantissant des résultats 

uniformes et impeccables. 

Les dimensions GN 1/1 

permettent de transférer 

directement le bac du four vers 

la cellule de refroidissement 

et le réfrigérateur.

Le devant du four est 

en acier inox et la contre-porte 

en garantit la robustesse.
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Les cuisinières et les tables 

de cuisson en vitrocéramique 

garantissent une cuisson très 

rapide, et des résultats excellents, 

tout en permettant une grande 

économie d’énergie.

Cuisinières et tables de cuisson 
en vitrocéramique 
Cuisson à haut rendement

12



Points de force et avantages Données techniques
Table de cuisson en 

vitrocéramique scellée 

hermétiquement, d’une 

épaisseur de 6 mm. 

Foyers circulaires 

concentriques contrôlés 

par régulateur d’énergie : 

Ø de 22 cm et de 18 cm avec 

une puissance respective 

de 2,5 kW et 1,8 kW. 

Surface utile de la table : 

M40 34,5x51 cm 

M70 64,5x51 cm

Le voyant lumineux sur le 

bandeau de commande signale 

l’activation du chauffage. 

Réglage de la puissance 

de chauffage selon 

6 positions différentes.

Sécurité accrue grâce à un 

voyant de signalisation de la 

chaleur résiduelle (50 °C). 

La chambre de cuisson en 

acier inox améliore l’hygiène 

et facilite le nettoyage. 

Réglage thermostatique de la 

température de 110 à 280 °C.

Modèles disponibles avec 

alimentation VAC 400 3 N 

et VAC 230 3.

Grands résultats et 
faibles consommations

La table de cuisson en 

vitrocéramique optimise 
le rendement (65-70 %) 

en offrant d’excellents résultats.

Les zones de cuisson au ras 

de la surface facilitent la 
manipulation des casseroles 

et le nettoyage.

Dans la version monobloc, le four 

électrique GN 1/1 associe les 

fonctions statique et ventilée, 

ce qui permet de combiner divers 
types de cuisson et de cuisiner, en 

même temps, des plats différents.

La sole en acier inox assure

une cuisson uniforme et un haut 

rendement.

Le devant du four est en acier inox 

et la contreporte en garantit 

la robustesse.
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Tables de cuisson à induction
Performances élevées 

et immédiates

Ce système de cuisson est 

le plus évolué. Les tables de 

cuisson à induction permettent 

d’obtenir des résultats encore 

plus précis et rapides. Elles sont 

particulièrement indiquées pour 

la finition des plats et les cuissons 

qui requièrent un contrôle 

minutieux de la température.



Données techniques
Table de cuisson en 

vitrocéramique scellée 

hermétiquement, d’une 

épaisseur de 6 mm. 

Foyers délimités 

par sérigraphie circulaire 

Ø 22 cm, puissance 

5 kW (y compris pour 

la version wok). 

6 puissances de chauffe 

sélectionnables pour 

des cuissons spéciales 

et délicates.

Le voyant vert sur le bandeau 

de commande signale 

l’activation du système 

de chauffage. 

L’efficacité est optimale 

en cas d’utilisation de 

casseroles Ø 12-22 cm avec 

fond plat.

Points de force et avantages
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c’est ce que je souhaite

Le système de cuisson par 

induction garantit un très haut 
rendement (90 %) ainsi que des 

résultats fiables et uniformes. 

L’alimentation en énergie ne se 

déclenche qu’en cas de contact 

avec le récipient et exclusivement 

sur la zone d’appui, tandis que la 

surface n’entrant pas en contact 

reste froide. 

Ce système permet d’économiser 
de l’énergie et de réduire les frais 

d’exploitation. 

La réduction de la dispersion 

de chaleur améliore le confort 

dans le travail.

La surface de la table de cuisson, 

parfaitement lisse et hermétique, 

facilite le nettoyage.



Points de force et avantages
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Friteuses
Pour un croustillant parfait

Simples et fiables, les friteuses 

offrent de grandes performances 

en toute sécurité.

Les friteuses Mareno optimisent 

la friture grâce à une puissance 

élevée qui garantit une 

récupération immédiate 
de la température. 

Dotées d’une grande rainure, 

les cuves sont moulées en une 

seule pièce et sont dépourvues 

de soudures pour un nettoyage 
plus facile et plus rapide.

Les friteuses à gaz présentent 

une zone froide dans la partie 

inférieure, ce qui permet 

de prolonger la durée
de vie de l’huile.

Tous les modèles ont un fond 

incliné pour favoriser la vidange 
totale de l’huile.

Il est possible de régler la 

température entre de 100 à 180°C 

et tous les appareils sont dotés 

d’un thermostat de sécurité 
à réarmement manuel.



 
Données techniques
Il est possible de disposer, 

en option, de paniers

d’une capacité différente. 

Tous les modèles sont 

dotés d’un filtre amovible, 

d’un panier, d’un couvercle 

et d’un collecteur pour 

le robinet de vidange.

Friteuses à gaz
Cuves de 8 litres.

Chauffage par brûleurs, 

installés à l’extérieur 

de la cuve, avec veilleuse 

et thermocouple de sécurité.

Friteuses électriques
Cuves de 10 litres, modèles 

d’une puissance de 6 

ou 9 kW par cuve.

Chauffage par résistance 

dans la cuve.

Voyant de contrôle 

du fonctionnement 

des résistances. 

Résistance positionnable 

à l’extérieur de la cuve 

pour faciliter le nettoyage.
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Parce que la friture 
est un art



Plaque à snacker
Cuisson saine et plats savoureux

Parfaite pour les légumes, la 

viande, le poisson et les crustacés, 

la plaque à snacker garantit de 

grands résultats, tant au niveau 

de la qualité que des volumes.
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Données techniques

Plaques à snacker à gaz
Alimentation en gaz avec 

allumage piézo-électrique. 

Robinet dotés d’une vanne 

thermostatique et d’un 

thermocouple. 

7 positions différentes pour 

le réglage thermostatique 

de la température, aussi bien 

pour les plaques à snacker 

chromées que pour celles 

en acier. 

Brûleurs en acier à flamme 

stabilisée à 2 branches 

et 2 rangées d’orifices.

Grandes surfaces de cuisson : 

M40 39,6x55,5 cm 

M60 59,6x55,5 cm 

M80 79,6x55,5 cm

Plaques à snacker 
électriques
Alimentation électrique 

par le biais de résistances 

protégées en Incoloy. 

Réglage thermostatique de la 

température de 50 à 300 °C. 

Grandes surfaces de cuisson : 

M40 39,6x55,5 cm 

M60 59,6x55,5 cm 

M100 99,5x55,5 cm

Points de force et avantages

Un allié précieux 
pour mes menus
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Les plaques à snacker Mareno 

se distinguent par leur très grande 
efficacité quelle que soit 

la version : plaques de cuisson 

lisses, striées ou mixtes. 

Le vaste choix de modèles permet 

de satisfaire toutes les exigences 

tandis que la cuisson directe 

sur plaque assure d’excellents 

résultats, sans déperdition 
de chaleur.

Disponibles en acier ou finition 

chromée, les plaques à snacker 

Mareno sont légèrement inclinées, 

dotées d’une goulotte pour 

l’écoulement des graisses 

de cuisson et d’un tiroir 

de récupération d’une capacité 

allant jusqu’à 2,5 litres. 

Les plaques à snacker en acier 

sont indiquées pour une cuisson 
rapide tandis que les modèles 

chromés sont parfaits pour 

une cuisson plus délicate 

avec moins de graisses. 

Toutes les plaques présentent 

une ample surface de cuisson ainsi 

que des bords anti-projections 

tout autour et un thermostat 

de sécurité.



Grills
Le plaisir du grill 

à une puissance élevée
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Puissant et innovant, le grill 

est parfait pour la cuisson 

des viandes, du poisson 

et des légumes. Les appareils 

Mareno offrent un vaste choix 

de modèles et sont disponibles 

en deux versions : électrique 

et en pierre de lave à gaz.



Données techniques

Grill en pierre de lave à gaz 
Puissance allant 

jusqu’à 14 kW. 

Bords anti-projections

tout autour.

Tiroirs amovibles pour 

la récupération des graisses 

de cuisson. 

Chauffage par brûleur 

en acier Aisi 304. 

Réglage de la puissance 

par robinet de sécurité 

avec thermocouple.

Surface de cuisson : 

M40 37x51,5 cm 

M80 66x51,5 cm

Grill électrique
Puissance élevée jusqu’à 

8,16 kW pour le modèle M80.

Un régulateur d’énergie 

permet de configurer 

6 différents niveaux de 

chauffage. La température 

maximale est de 400 °C.

Un voyant lumineux permet 

de contrôler si le grill 

est allumée et si les 

résistances fonctionnent.

Surface de cuisson : 

M40 27x43 cm

M60 36x43 cm

M80 54,5x43 cm

Points de force et avantages
Le grill en pierre de lave à gaz 

exalte la saveur et les arômes 
naturels des aliments. La version 

avec tiges rondes en acier est idéale

pour le poisson et les légumes, 

tandis que pour les viandes 

la ligne prévoit, en option, 

un accessoire avec tiroir à graisse. 

Tous les grills à gaz sont inclinables 

pour un contrôle de la cuisson 
plus efficace. 

Les grills électriques de dernière 

génération permettent de cuire 

en contact direct avec les 

résistances protégées pour une 

cuisson puissante et uniforme
sur toute la surface et un résultat 

rapide et alléchant.

Les grills électriques sont 

rabattables pour faciliter le 
nettoyage et sont dotés d’un bac 

amovible pour la récupération 

des graisses. L’évaporation de l’eau 

permet une cuisson plus douce.
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Les grillades c’est 
mon point fort 



Données techniques
En module de 40 et 60 cm, 

l’appareil est doté

d’une cuve en acier inox. 

Les résistances protégées, 

positionnées sous la cuve, 

peuvent chauffer une ou deux 

zones de cuisson différentes. 

Le thermostat règle la 

température de 50 à 300 °C 

et les voyants lumineux 

permettent de contrôler 

le fonctionnement.

Thermostat de sécurité. 

Élément de vidange d’un 

diamètre de 6 cm, bouchon 

et bac amovible GN 1/1 

d’une hauteur de 15 cm.

Points de force et avantages

Des cuissons délicates au 

braisage, des menus rapides 

aux préparations plus élaborées, 

Multipla est un appareil 
multifonction, pour toutes 

les exigences, qui fournit 

des résultats optimaux.

Multipla offre une polyvalence 
maximale. Il peut être utilisé 

comme sauteuse, comme plaque 

à snacker, pour les cuissons 

au bain-marie ou avec un simple 

filet d’huile. 

La cuve, avec surface de cuisson 

en acier inox poli miroir, garantit 

une cuisson uniforme et une 
faible déperdition de chaleur. 

La cuisson plus douce permet 

de cuisiner plus sainement, 

avec moins de graisses.

Multipla 

Travail facilité, 

bénéfices accrus
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Données techniques
Plan avec cuve profonde 

en acier inox Aisi 316. 

Paniers de 14x29x12,5 cm. 

Deux paniers pour le module 

M40 et trois paniers pour 

le module M60. 

Disponibles, en option, 

un panier pour portions 

individuelles et un panier 

GN 2/3.

Commandes pour le 

remplissage et la vidange 

de l’eau prévues sur le 

panneau frontal.

Alimentation électrique avec 

résistance en acier inox Aisi 

304 à l’intérieur de la cuve. 

Thermostat de sécurité 

à réarmement manuel.

Points de force et avantages

Cuiseurs à pâtes 

Simples et polyvalents

Pratiques et puissants, 

les cuiseurs à pâtes de la ligne 

Star 60 conjuguent puissance, 

facilité d’utilisation et d’entretien. 

Pour offrir plus de choix, Mareno 

présente un modèle M40 (capacité 

de 20 litres) parfait pour les 

espaces réduits. Ce nouvel appareil 

complète le cuiseur à pâtes 

traditionnel M60 (capacité de 28 

litres).

Pour un contrôle plus efficace 
de l’ébullition, il est possible de 

régler l’énergie de 1 à 6 ce qui 

permet de cuisiner à la perfection 

pâtes fraîches ou sèches, gnocchis, 

raviolis, tortellinis.

Les cuiseurs à pâtes sont pourvus 

de cuves à bords arrondis pour un 

nettoyage plus aisé. 

Tous les modèles sont dotés de 

paniers et d’un couvercle.



Bain-marie et récipient chaud
Deux accessoires indispensables
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Essentiels pour maintenir les 

aliments à la bonne température 

et préserver toute leur fragrance 

et consistance, ces accessoires 

garantissent sécurité et fiabilité 

durant le service.



Récipient chaud
Bac amovible GN 1/1 

avec double-fond perforé.

Chauffage par résistances 

protégées installées 

sous le bac.

Chauffage par le haut au moyen 

de résistances à infrarouges.

Le thermostat permet de régler 

la température de 30 à 90 °C.

Un voyant lumineux signale 

le bon fonctionnement 

de l’appareil.

Données techniques

Bain-marie
Capacité des cuves : 

M40 1x GN1/1 

M60 1XGN 1/1 + 2xGN 1/4 

M80 2xGN 1/1

Dimensions des cuves : 

M40 30,4x50,4x16 cm 

M60 51x50,4x16 cm 

M80 63x50,4x16 cm.

Chauffe par résistances 

à l’extérieur de la cuve, 

dotées d’un limiteur de sûreté 

et d’un thermostat de contrôle 

de la température de l’eau 

de 30 à 90 °C.

Thermostat de sécurité 

en cas de démarrage à sec. 

Robinet frontal pour 

la vidange de l’eau.

Points de force et avantages

Pour servir des plats 
toujours parfaits

La cuve du bain-marie, emboutie 

en acier inox avec angles arrondis, 

est soudée au plan de travail 

pour faciliter les opérations 
de nettoyage. 

Le récipient chaud, est la solution 

idéale pour préserver la bonne 
température et le croustillant 
des fritures.

Conçu pour un fonctionnement 

à sec, il est doté d’un système 

de chauffe supérieur et inférieur.

25



Données techniques
Tiroirs amovibles montés 

sur glissières télescopiques. 

M40 : cadre pour bac GN 1/1 

H15 cm. M60 : tiroir complet 

en acier inox H15 cm. 

Le plan de l’évier, moulé 

et de grande dimension, 

est doté d’un robinet 

de remplissage 1/2” 

et d’un tuyau de trop-plein.

Points de force et avantages

26

Éviers et plans 

Des composants de qualité

Solides, compacts et faciles à 

nettoyer, les éléments neutres 

complètent le bloc de cuisson 

et créent des espaces de travail 

pratiques et fonctionnels.

Tous les éléments présentent 

des finitions soignées pour 
un nettoyage simple et rapide.

Les plans de travail peuvent 

être complétés par des planches 

à découper en polyéthylène 

atoxique et peuvent être réalisés 

avec ou sans tiroir.



Points de force et avantages

Données techniques
Portes et tiroirs avec 

poignées intégrées.

27

Éléments base 

À la base d’un bon travail

La ligne Star 60 offre un ample 

choix de bases caisson et de bases 

chevalet, utiles et résistantes.

Robustes et fonctionnelles, les 

bases sont fondamentales pour 
compléter au mieux la cuisine.

Disponibles dans différentes 

dimensions (40/60/70/80/100 cm), 

elles offrent la possibilité de créer 

un grand nombre de combinaisons.

Des portes et tiroirs peuvent être 

ajoutés aux bases neutres.



28

La ligne Star 60 prévoit des bases 

réfrigérées qui complètent 

le bloc-cuisine et facilitent 

le travail en permettant 

de tout avoir à portée de main.

Bases réfrigérées 
Des équipements complets 

pour travailler



Données techniques
Bases réfrigérées GN 1/1 

en acier inox Aisi 304.

Tiroirs GN 1/1 adaptés 

aux bacs H10 cm.

Tiroirs avec glissières 

télescopiques en Aisi 304 

à extraction totale. 

Dégivrage et évaporation 

automatiques de la 

condensation. 

Isolation avec du polyuréthane 

et gaz réfrigérant écologique 

sans CFC ni HCFC. 

Thermostat électronique 

facile et intuitif.

Points de force et avantages

29

Réfrigérateur et 
congélateur : 

comme ça je m’organise 
au mieux

Disponibles dans deux largeurs, 

les bases réfrigérées Mareno 

permettent de nombreuses 

configurations avec portes 

et tiroirs pour optimiser
et organiser au mieux l’espace.

Elles existent en version 

réfrigérateur (-2 °C/+ 8 °C) 

pour la conservation d’aliments 

frais et en version congélateur 

(-15 °C/-20 °C) pour la 

conservation de produits surgelés. 

Toutes les bases réfrigérées sont 

dotées d’un système de ventilation 

pour garantir une température 

uniforme ainsi qu’un bon niveau 

d’humidité. Ce système permet 

en outre de rétablir rapidement 

la température à chaque ouverture 

de la porte.

Les bases réfrigérées Mareno 

peuvent être installées sur un 

socle maçonné. Les enceintes 

présentent des arêtes arrondies 

pour un nettoyage plus aisé.

Le bandeau de commande

est frontalement rabattable 

pour faciliter l’entretien.



Données techniques
Tous les accessoires sont en 

acier inox ou réalisés à partir 

de matériaux d’une grande 

qualité et fiabilité.

Points de force et avantages
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Accessoires 

Des détails indispensables

La force d’une ligne dépend aussi 

de la variété de ses accessoires. 

Mareno propose une vaste gamme 

d’accessoires pour compléter 

et adapter le bloc de cuisson, 

selon les exigences des utilisateurs.

La ligne comprend une grande 
variété de bases caisson 

et chevalet pour tout type d’appareil 

et pour la combinaison de plusieurs 

produits. Des portes, des tiroirs 

et des étagères complètent l’offre.

Les couvre-joints, qui recouvrent 

les points de jonction entre les 

appareils disposés les uns à côté 

des autres, facilitent l’assemblage 

et permettent d’obtenir l’effet 
d’un plan de travail unique.

En option, entretoises d’alignement 

pour les appareils avec ou sans 

carneau.



Légende

Cuisinières et tables de cuisson à gaz

Cuisinières et tables de cuisson électriques

Caractéristiques techniques
31

  S V/Hz  

C64E 400-600-295h. 4,1

C64EM 400-600-295h. 3,5

C64EP 400-600-295h. 5,2

C67E 700-600-295h. 8,2

C67EP 700-600-295h. 10,4

C6FES7E 700-650-870h. • 12,4

C6FES7EP 700-650-870h. • 14,6

C6FEV7E 700-650-870h. - 12,4

C6FEV7EP 700-650-870h.

 

1x2,6kW - 1x1,5kW

1x3,5kW

2x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW-

V

-

-

•

•

 
570x530x295h

570x530x295h

570x490x295h

570x490x295h

 

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,6

4,2

4,2

4,2

4,2

 

1xØ220 - 1xØ180

1xØ330

2xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

  Modèles 

   Dimensions extérieures

 Alimentation

   Puissance électrique

   Puissance gaz

  N° Zones de cuisson

  Plaque lisse

  Plaque chromée

  Plaque mixte

  Plaque mixte chromée

  Plaque rainurée

 En acier

 Chromé

  Cuve (q.té)

  Capacité cuve

   Dimensions cuve

   Dimensions GN cuve

   Surface utile de cuisson

 Tiroirs

   IDimensions intérieures

   Puissance four électrique

   Puissance four à gaz

   Dimensions GN four

  N° Zones de cuisson

   Puissance zones de cuisson

S  Four statique

V  Four ventilé

  Température

 Chevalets

  Meuble ouvert

C67GP

C67G

C64GP

C64G

C6FG11G

C6FG7GP

C6FG7G

C6FEV7GP V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

C6FEV7G V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

C6FES7GP V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

C6FES7G V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

 

700-650-295h.

700-650-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

1100-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

 

5

5

5

-

-

-

-

-

-

-

4,2

4,2

4,2

4,2

-

-

-

-

-

•

•

S

-

-

-

•

•

-

-

V

570x530x295h

570x530x295h

570x530x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x530x295h

570x530x295h

 

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

 V/Hz 

24

19

12

9,5

33,5

29

24

24

19

24

19

4,2

4,2

4,2

4,2

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

2x6kW

1x3,5kW - 1x6kW

3x3,5kW - 3x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

 



Cuisinières et tables de cuisson en vitrocéramique

Tables de cuisson à induction

Friteuses

Plaques à snacker 
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V64E 4,3

V64EP 5

V67E 8

V67EP 10

V6FEV7E

V/Hz 

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

12,2

V6FEV7EP

 

400-600-295h.

400-600-295h.

700-600-295h.

700-600-295h.

700-650-870h.

700-650-870h.

 

1x2,5kW-1x1,8kW

2x2,5kW

2x2,5kW-1x1,8kW-1x1,2kW

4x2,5kW

2x2,5kW-1x1,8kW-1x1,2kW

4x2,5kW

S V

- •

- •

 
570x490x295h

570x490x295h

 

GN1/1

GN1/1 14,2

 

1xØ220-1xØ180

2xØ220

2xØ220-1xØ180-1xØ145

4xØ220

2xØ220-1xØ180-1xØ145

4xØ220

4,2

4,2

  
I64E

I67E

IW64E WOK

TT3435EU

400-650-295h.

700-650-295h.

400-650-295h.

340-400-100h.

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

VAC230/50Hz

5

10

5

3

 

1x5kW

2x5kW

1x5kW

1x3kW

 

1xØ220

2xØ220

1xØ300

1xØ230

   V/Hz       

F64ERP 400-600-295h. V400-3N/50-60Hz 91 10 220x340

F64ER 400-600-295h. V400-3N/50-60Hz 61 10 220x340

F66ER 600-600-295h. V400-3N/50-60Hz 122 10+10 220x340

F66ERP 600-600-295h. V400-3N/50-60Hz 182 10+10 220x340

F64G8 400-650-295h. 1 8 240x420 7

F66G8 600-650-295h. 2 8+8 240x420 14

 Ac Cr   V/Hz 
  

FT64EL

FT64ELC

FT64ER

FT66EL

FT66ELC

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

400-600-295h.

400-600-295h.

400-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

-

•

-

-

•

396x555

396x555

396x555

596x555

596x555

•

-

-

•

-

-

•

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

3,9

3,9

3,9

7,8

7,8

-

-

•

-

-

1

1

1

2

2

•

-

•

•

-



Grills

Multipla

33

 
VB64E

VB66E

 
400-600-870h.

600-600-870h.

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

4,05

8,1

  
320x480x90h.

520x480x90h.

  
13

21

1

1

1

2

   V/Hz 

CW68E 800-600-295h. 2 V400-3N/50-60Hz 8.16

CW66E 600-600-295h. 1 V400-3N/50-60Hz 5.44

CW64E 400-600-295h. 1 V400-3N/50-60Hz 4.08

GPL64G 400-650-295h. 370x5151 7

GPL68G 800-650-295h. 660x5152 14

FT66EM

FT66EMC

FT610EL

FT610ELC

FT610EM

FT610EMC

FT64GL

FT64GLC

FT64GR

FT66GL

FT66GLC

FT66GM

FT66GMC

FT68GL

FT68GLC

FT68GM

FT68GMC

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

600-600-295h.

600-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

-

•

-

•

-

•

-

•

-

-

•

-

•

-

•

-

•

596x555

596x555

996x555

996x555

996x555

996x555

396x555

396x555

396x555

596x555

596x555

596x555

596x555

796x555

796x555

796x555

796x555

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

7,8

7,8

11,7

11,7

11,7

11,7

5

5

5

10

10

10

10

12.5

12.5

12.5

12.5

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

2

2

3

3

3

3

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

•

-

•

-

•

-

•

-

•

•

-

•

-

•

-

•

-

   Ac Cr   V/Hz 

545x430

360X430

270x430



Cuiseurs à pâtes

Bain-marie et récipient chaud

Éléments base Évier et plans

Bases réfrigérées
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BC64

BC66

BC67

BC68

BV66

BV64

BV67

BV68

BV100

 
400-535-600h.

600-535-600h.

700-535-600h.

800-535-600h.

600-535-600h.

400-535-600h.

700-535-600h.

800-535-600h.

1000-535-600h.

•

•

•

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

•

   
EN61

EN64

EN64C

EN66

EN66C

LA66

100-600-295h.

400-600-295h.

400-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

-

-

•

-

•

-

   

400x500x150h

V/Hz 

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

0,35

0,35

0,35

0,44

0,37

0,37

0,37

0,44

  
MBR760CC

MBR760PC

MBR760PP

MBF760PP

MBR78PCC

MBR78PPC

MBR78PPP

MBF78PPP

-2° +8°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-15° -20°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-15° -20°C

1200x630x610h

1200x630x610h

1200x630x610h

1200x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

 
110

110

90

90

135

130

125

125

kg  

0,8

0,8

0,8

0,8

1,0

1.0

1,0

1,0

m3  

128

128

128

128

192

192

192

192

It.  

  V/Hz 

B64E

B66E

B68E

SP64E

400-600-295h.

600-600-295h.

800-600-295h.

400-600-295h.

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

1 

1,8

2

2

    
325x530x200h

487x530x200h

650x530x200h

   
GN1/1

GN1/1 + GN1/4

GN1/1

GN1/1

    
20

28

308x340x180h

490x340x180h

      
1

1

 V/Hz 
 

V400-3N/50-60Hz 5,67PC64E 400-600-295h.

V400-3N/50-60Hz 9PC66E 600-600-295h.

•
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12 / Cuisinières, fours, 
cuisinières wok, plaque 
coup-de-feu, plans de cuisson
À gaz, électriques, en 

vitrocéramique, à induction

30 / Grills à gaz, pierre de lave 
et électriques
Une réponse aux exigences 

les plus poussées

26 / Friteuses
Une friture parfaite 

en toute sécurité

32 / Multipla
Plus polyvalente que jamais

Une ligne complète, élégante et puissante

04 / Nouveau design 
pour un look de star
La Ligne 70, plus belle 

et moderne

28 / Fry-tops
Plus puissantes, 

plus performantes

34 / Tous les équipements 
utiles
Cuiseurs à pâtes, sauteuses, 

marmites, éléments neutres 

et bases, bases réfrigérées, 

accessoires et finitions 





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



NOUVEAU DESIGN 
POUR UN LOOK DE STAR

04

Toujours attentive aux exigences 

des clients, aux évolutions 

du design et du goût, Mareno 

lance la nouvelle ligne Star. Elle 

concilie esthétique et efficacité, 

innovation et tradition. Star 70 
est élégante, contemporaine, 
ergonomique. 

Totalement séduisante.  

La ligne de cuisson Mareno,choisie 

et appréciée par les plus grands 

chefs, a développé son design et 

ses contenus pour se présenter 

sous un nouveau nom : Star. 

Telle une véritable star, elle se 

distingue par sa beauté, ses 

performances, son style unique.

La ligne Star préserve les 

caractéristiques qui ont déterminé 

le succès des cuisines Mareno 

dans le monde entier, tout 

en mettant en évidence sa 
contemporéanité. Attrayante 

et efficace, pratique à utiliser, 

Star embellit la vie en cuisine.

Un nouveau nom, 
un nouveau confort 

Une nouvelle Esthétique
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06

Ce sont précisément les 

boutons de commande Mareno, 

inconfondables avec leur forme en 

étoile, qui ont inspiré le nom donné 

à toutes les gammes dédiées à 

la cuisson. Leur nouveau design 

les rend plus ergonomiques et 

en exalte l’élégance. Grâce aux 

matériaux d’avant-garde, les 

boutons de commande sont plus 
robustes et plus résistants.

Un signe bleu en relief permet 

de comprendre immédiatement 

la position du bouton de 

commande en l’effleurant 

simplement d’une main. 

Redessinées sur la base de 

nouveaux concepts ergonomiques, 

les poignées de la ligne Star 70 

presentent un design qui épouse 

harmonieusement l’emboutissage 

des portes et en améliore la 

préhension.

Nouveau look également pour 

les portes. L’emboutissage typique 

se rénove avec des géométries 
simples et linéaires leur confèrant 

un sytle moderne et élégant.

Commandes étoilées

Poignées ergonomiques

Portes contemporaines
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La ligne Star 70 répond aux exigences de chefs qui cherchent une puissance maximale même dans des espaces 

réduits. Ses caractéristiques en termes d’élégance, d’ergonomie et de soin du détail sont identiques à celles de la 

série 90. Extrêmement flexible et polyvalente, elle se combine également avec les éléments de la ligne supérieure.

PUISSANCE ET FIABILITÉ 
EN TOUTE ÉLÉGANCE

08

Mareno mise résolument sur les 

nouvelles technologies pour offrir le 

meilleur à ses clients et développer 

des solutions permettant 

d’augmenter la productivité tout en 

réduisant les consommations. 

La ligne Star 70 se caractérise par 

les nombreuses innovations qui 

améliorent les performances, la 
sécurité et l’hygiène. 

Les cuisinières à gaz sont 

dotées de brûleurs haut 
rendement à feux vifs pour une 

cuisson puissante et rapide. 

Le cuiseur à pâtes présente 

un système de contrôle qui en 

empêche la mise en marche à sec 

et optimise la sécurité. 

Les marmites à chauffe indirecte 

sont dotées d’un système qui 

permet de contrôler la quantité 
d’eau, dans la double enveloppe.

La friteuse d’une capacité de 

10 litres est plus précise grâce 

au contrôle électronique de la 
température.

Place à l’innovation
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Les appareils de la ligne Star 

70 peuvent être adaptés pour 

leur raccordement au Power 
Guardian®, le système Mareno 

exclusif pour le contrôle des pics 

de puissance. Réalisé pour la 

gestion des appareils électriques, 

il permet d’économiser plus de 
43 % sur les consommations 
d’énergie. Les économies 

d’énergie sont donc concrètes 

et assurent un amortissement 

rapide de l’investissement initial.

Grâce à l’utilisation de nouveaux 

matériaux et de technologies 

innovantes, la ligne Star 70 

a amélioré la puissance de 
toutes les fonctions, avec une 

augmentation des performances 

allant jusqu’à 40 %.

Attentive à tous les marchés et 

aux exigences les plus variées, 

Star 70 offre une gamme très 
riche et complète. Elle propose de 

nombreuses solutions, telles que 

les plaques électriques rondes et 

carrées, les brûleurs combinés 

à la plaque coup-de-feu, ainsi 

que divers modèles de plaques 

à snacker. Elle a aussi enrichi 

sa gamme du wok à gaz pour 

satisfaire tous les besoins 

en termes de menus.

Les appareils peuvent être installés 

les uns à côté des autres et 

peuvent se combiner par le biais 

de joints antérieurs, postérieurs 

et inférieurs. Les plans de travail 

peuvent être installés sur des 

bases caisson, des bases caisson 

hygiéniques H2, des bases chevalet 

et des bases réfrigérées. Les 

pieds, disponibles sur demande, 

permettent de les positionner sur 

tout type de plan. 

Robustes et résistants, tous les 

appareils de la ligne Star 70 

sont réalisés en acier inox Aisi 

304/304PS/316/441 avec des plans 

moulés d’une épaisseur de 1,5 

mm. Les appareils sont dotés, 

si nécessaire, de carneaux pour 

l’élimination de la chaleur interne, 

ce qui permet d’accroître la fiabilité 

et la durée de la cuisine. 
Star 70 se distingue par son haut 

niveau d’hygiène : elle ne présente 

aucun joint au niveau des plans, 

prévoit des moulures sur les cuves 

et des rainures pour faciliter le 

nettoyage. En outre, le plan de 

chaque appareil (à l’exception des 

plaques à snacker, des grills et 

des cuiseurs à pâtes) est conçu 

pour permettre l’installation de la 

colonne d’eau. 

10

Consommations sous contrôle 

Plus de force en cuisine

Une réponse complète et fiable

Grande modularité

Une proposition solide

Une attention scrupuleuse 
à l’hygiène et au confort



petits et moyens restaurants, bistrots, cuisine ouverte
restauration pour écoles et crèches
le secteur de la santé, réfectoires pour cliniques 

     et maisons de retraite
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Faits et chiffres
18 familles de produits

130 modèles

Efficacité des brûleurs > 60 %

Grande modularité : M20, M40, M60, M80, 

M100 (uniquement pour les cuisinières 

wok), M120

Idéale pour



Efficaces et fiables, les cuisinières 

à gaz de la ligne Star 70 sont un 

puissant allié dans l’optimisation 

des performances et de la 

production.

Cuisinières à gaz
Performances 

au format compact

12



Une cuisinière 
puissante, 

de grands résultats !
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Les brûleurs haut rendement à 

flamme nue favorisent une cuisson 
plus puissante et rapide avec 

des résultats parfaits et uniformes.

Les brûleurs sont fixés 

hermétiquement à la table 

de cuisson et les boutons 

de commande sont conçus 

de manière à éviter toute 
infiltration d’eau durant 

les opérations de nettoyage.

Le four garantit un haut 
rendement grâce à la sole 

en acier inox de grande épaisseur 

qui assure des cuissons uniformes.

Le four statique GN 2/1 est 

proposé en version monobloc 

avec tables à gaz. Le nouveau 

four électrique ventilé GN 1/1 

assure des cuissons homogènes 
et des résultats impeccables.

Données techniques
Brûleurs principaux dont 

la puissance peut varier 

de 1,6 à 6 kW. 

Plans avec rainures d’une 

profondeur de 6,5 cm 

et angles arrondis.

Espaces suffisament larges entre 

les brûleurs pour permettre 

l’utilisation de récipients 

de grandes dimensions.

Grilles de feux vifs optimisées 

pour permettre l’utilisation 

de casseroles d’un Ø de 10 cm. 

Veilleuse à faible consommation 

à position protégée 

Grilles repose plats à un feu, en 

fonte émaillée RAAF, conçues 

pour distribuer la chaleur de 

façon uniforme. Disponibles 

comme accessoire avec tiges 

rondes en acier Aisi 304. 

Commande du four intégrées au 

panneau supérieur pour une plus 

grande facilité d’utilisation. 

La chambre de cuisson en acier 

inox et les supports de grilles 

amovibles optimisent l’hygiène 

et le nettoyage. 

Le devant du four en acier 

inox, avec joint labyrinthe, 

et la contre-porte assurent 

une grande robustesse. 

Face d’appui de la porte alignée 

à la sole du four. 

Contrôle thermostatique de la 

température : four électrique 

de 110 à 280 °C par thermostat, 

four à gaz de 100 à 300 °C par 

robinet thermostatique. 

Points de force et avantages



Maxi Four
Grande capacité, grande liberté

Il n’y a plus de limites aux 

préparations des chefs grâce au 

four extra-large de la ligne Star 70, 

réalisé en version monobloc avec 

la cuisinière à 6 feux. 

Les amples dimensions internes 

(97,5x64x39 cm) permettent 

de cuisiner de grandes quantités 
et des aliments volumineux 

avec d’excellents résultats.

La cuisinière à 6 feux est 

caractérisée par sa grande 
capacité de production grâce 

aux brûleurs haute puissance 

(6 kW) et au plan embouti.

14

Points de force et avantages



Parfait 
pour les cuissons 

extra-larges
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Données techniques
Grille en acier chromé

et plaque émaillée 

de grandes dimensions 

(93x62 cm) fournies 

en dotation.

Modèle doté

d’un clapet de sécurité

et d’un allume-gaz

piézoélectrique protégé

de tout contact avec

les liquides.

Température réglable 

de 100 à 300 °C



Attentive à tous les marchés, 

et à tous types de cuisine, Mareno 

complète sa gamme modulaire 

avec les nouvelles cuisinières 

professionnelles wok à gaz.

Réalisées en version monobloc, 

les nouvelles cuisinières wok à gaz 

sont dotées de brûleurs puissants 

et rapides, à un ou deux feux, dans 

les dimensions de 60 et 100 cm. 

Il est possible de les installer dans 
un bloc de cuisson ou au mur. 

Les brûleurs des woks sont 

à haut rendement et favorisent 

une cuisson plus efficace 
et rapide avec des résultats 

parfaits et uniformes.

Le brûleur se démonte rapidement 

pour faciliter le nettoyage 
de l’appareil. 

Le plan, en acier inox de 2 mm,

est doté d’une rainure

anti-débordement et il est

également doté d’un élément

de vidange des liquides.

Cuisinières wok à gaz
Haut rendement pour 

les cuissons spéciales

16

Points de force et avantages



Pour une cuisine 
sans frontières
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Données techniques
Brûleurs principaux en fonte, 

Ø 19 cm avec des puissances 

de 10 et de 14 kW.

Réglage de la puissance 

par robinets gaz avec 

thermocouple et veilleuse.

Plans avec rainures d’une 

profondeur de 6,5 cm.

Anneau en fonte pour y poser 

la casserole wok amovible.



Dédiés à la cuisson et au maintien 

en température, ces appareils 

constituent une aide précieuse 

pour la préparation des menus les 

plus élaborés. Ils permettent de 

cuisiner de grandes quantités avec 

d’excellents résultats.

Plaque coup-de-feu 
et plan Simple service
Puissance à pleins gaz

18



Piastra con superficie satinata, di 
altezza pari a quella delle griglie 
fuochi aperti per muoversi in 
completa sicurezza.

-
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Différentes variantes sont 

disponibles pour satisfaire toutes 
les exigences : à gaz, électrique 

et plan Simple service avec 

fonction combinée (2 feux et 

une petite plaque).

La plaque coup-de-feu et le 

Simple service sont parfaits pour 

la cuisson indirecte des aliments.

La version à gaz permet de 

cuisiner plusieurs aliments 
en même temps à différentes 

températures : de 500 °C au centre 

jusqu’à 200 °C aux extrémités. 

La plaque en fonte présente une 

épaisseur de 3 cm et des angles 

arrondis. La grande surface 

garantit un haut rendement. 

La plaque coup-de-feu électrique 

présente 4 zones de chauffe 

indépendantes pour des 
cuissons différenciées. Chacune 

d’entre elles est contrôlée par 

un thermostat.

Réalisée en acier 16M06 avec 

surface lisse chromée, la plaque 

électrique présente des angles 

arrondis. Le plan est doté d’une 

rainure périmétrique pour la 

récupération des liquides et 

d’un orifice de vidange.

Les plaques coup-de-feu à gaz 

sont disponibles dans la version 

monobloc avec four à gaz. La 

plaque coup-de-feu électrique peut 

être dotée d’un four électrique 

statique GN 2/1 et statique/ventilé 

GN 1/1.

Données techniques

Plaque coup-de-feu à gaz 
et plan Simple service
Plaque à surface satinée, 

dont la hauteur est identique 

à celle des feux vifs pour 

travailler en toute sécurité.

Chauffage par brûleur 

en acier chromé de 9 kW, 

de 6 kW pour le Simple 

service, positionné 

sous le disque central 

de la plaque.

Surface de cuisson plaque 

coup-de-feu à gaz : 78x58 cm

Surface de cuisson plan 

Simple service : 38,5x58 cm

Plaque coup-de-feu 
électrique
Plaque à 4 zones 

indépendantes de 2,5 kW, 

Ø 23 cm. 

Distance de 8 mm entre 

le bord inférieur de la 

plaque et le plan pour 

faciliter le nettoyage

Surface de cuisson plaque 

coup-de-feu électrique :

71x53,5x1,7 cm

Points de force et avantages



Le cucine elettriche sono 

alleate preziose per una cottura 

professionale facile e pratica. 

Cuisinières électriques
Résultats excellents, 

simplicité d’usage
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Les cuisinières électriques 

sont des précieuses alliées pour 

une cuisson professionnelle 

facile et pratique. 



Simples et fiables, les cuisinières 

électriques proposent différents 

modèles avec plaques rondes ou 

carrées. Grâce aux plaques en 

fonte robustes, elles garantissent 

d’excellents résultats de cuisson.

Les cuisinières sont dotées de 

plans emboutis en acier inox d’une 

épaisseur de 1,5 mm et présentent 

de vastes zones arrondies pour 

assurer un nettoyage rapide et 

impeccable. 

Le four statique GN 2/1 est 

proposé en version monobloc avec 

plaques électriques. Le nouveau 

four ventilé GN 1/1 garantit 

des cuissons uniformes et des 
résultats parfaits.
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Données techniques
Plaques chauffantes 

en fonte carrées ou rondes 

de 22x22 / Ø 22 cm, puissance 

de 2,6 kW. Elles sont fixées 

hermétiquement au plan 

embouti. 

Réglage de la température 

par sélecteur à 6 positions. 

Le voyant lumineux sur le 

bandeau de commande signale 

l’activation du chauffage. 

Gestion du chauffage par 

thermostat, avec réglage 

de la température de surface 

entre de 50 à 400 °C. 

Chaque plaque est dotée 

d’un thermostat de sécurité 

à réarmement automatique, 

qui se déclenche en cas 

d’utilisation à vide ou d’emploi 

de récipients inadéquats.

Carneau bas pour l’évacuation 

de la chaleur interne. 

Rainure anti-débordement 

incorporée au plan.

Appareils version plan 

et sur four électrique. 

Modèles disponibles avec 

alimentation VAC 400 3 N 

et VAC 230 3.

Points de force et avantages



Faciles d’utilisation, les cuisinières 

en vitrocéramique garantissent 

de hautes performances en très 

peu de temps.

Grâce à leur puissance, 

elles cuisent rapidement 
toutes sortes de plats.

Les zones de cuisson au ras 

de la surface facilitent la 
manipulation des casseroles 

et le nettoyage.

Elles sont disponibles avec 

four électrique statique GN 2/1 

et statique ventilé GN 1/1.

Cuisinières en vitrocéramique
Rapidité à toute épreuve
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Points de force et avantages



pour des recettes à 
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Données techniques
Plan en vitrocéramique, 

d’une épaisseur de 6 mm, 

scellé hermétiquement. 

Foyers circulaires 

concentriques contrôlés 

par régulateur d’énergie 

à 6 positions avec un Ø de 

23 cm et une puissance 

de 2,5 kW. 

Chauffage activé signalé 

par un voyant lumineux sur 

le bandeau de commande. 

Un voyant signale la chaleur 

résiduelle (50 °C) pour 

une sécurité accrue de 

l’utilisateur. 

 



Les cuisinières à induction 

représentent le système de 

cuisson le plus le plus puissant 

et le plus évolué. Elles 

garantissent des résultats 

d’une précision exceptionnelle. 

Cuisinières à induction
Efficacité optimale
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Le système de cuisson à induction 

assure un très haut rendement 
(90 %) et des résultats parfaits.

Avec une puissance de 3,5 kW 

(5 kW dans la version wok), 

les cuisinières à induction 

garantissent de hautes 
performances en un 
temps record. 

Elles assurent une économie 
d’énergie sensible qui réduit les 

coûts d’exploitation. En outre, 

la faible déperdition de chaleur 

permet de maintenir l’espace 
cuisine plus frais. 

Le nettoyage est grandement 
facilité grâce à la table de 

cuisson en vitrocéramique 

de 6 mm d’épaisseur, scellée 

hermétiquement.
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 Efficacité  90 %
 Temps d’ébullition  -50 % 
 Temps de refroidissement -50 % 
 Température de la surface de cuisson 

      (après l’ébullition d’un litre d’eau) 110 °C / 230 °F

Données techniques
Zones de cuisson délimitées 

par la sérigraphie circulaire 

Ø 23 cm, wok Ø 30 cm. 

6 niveaux de puissance 

différents pour des cuissons 

particulières et délicates. 

L’activation du chauffage, 

qui n’a lieu qu’en présence 

d’un ustensile adapté est 

signalée par un voyant 

lumineux vert sur le 

bandeau de commande. 

L’énergie thermique n’est 

fournie que dans la zone 

d’appui du récipient, tandis 

que la surface n’entrant 

pas en contact reste froide. 

Entraxe d’une profondeur 

de 30 cm et d’une largeur 

de 40 cm qui permet 

l’utilisation de récipients 

de grandes dimensions. 

Obtention de résultats encore 

plus satisfaisants avec 

des casseroles Ø 12-23 cm 

dotées d’un fond plat.

Table de l’appareil 

sans carneau.

Une base caisson 

est nécessaire pour 

assurer l’évacuation 

de la chaleur interne.

Performances

 
 

Points de force et avantages



Les friteuses Star 70 sont 

l’idéal pour produire de grandes 

quantités sans jamais perdre 

de vue la qualité.

Les appareils présentent un 

rapport de puissance avantageux 

pour garantir un haut rendement 
et rétablir rapidement la 

température : friteuses à gaz 

de 0,93 kW/l à 0,96 kW/l ; friteuses 

électriques 0,9 kW/l.

Les cuves de cuisson sont 

intégrées au plan et dépourvues 

de soudures car elles sont 

réalisées en une seule pièce, avec 

un emboutissage profond. Elles 

assurent un nettoyage simple et 

une hygiène optimale.

Elles sont dotées d’une grande 

rainure pour l’expansion de l’huile 

et d’une zone froide spacieuse, 

dans la partie inférieure, pour 
conserver l’intégrité de l’huile 

plus longtemps.

Le modèle électrique de 10 litres 

est muni d’un système de contrôle 

électronique. Rapide et polyvalent, 

il représente la solution idéale 
pour les nouveaux formats de la 
restauration.

Friteuses
Une friture parfaite 

en toute sécurité
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Points de force et avantages



Croustillantes 
et dorées : des 

fritures hors pair
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Production horaire de frites pour couve
jusqu’à à 24,7 kg de frites surgelées
jusqu’à 27,8 kg de frites crues

Données techniques
Tous les modèles sont dotés 

d’un thermostat de sécurité.

Friteuses à gaz
Éléments de chauffe 

à l’extérieur de la cuve 

composés de brûleurs 

en inox Aisi 304. 

Allumeur piézoélectrique 

avec bouton protégé contre 

les projections de liquides.

Friteuses électriques
Résistance en acier inox Aisi 

304 à l’intérieur de la cuve, 

basculable à plus de 90° 

pour faciliter le nettoyage. 

Le modèle électrique 

de 10 litres est disponible 

dans la version à résistance 

amovible et à contrôle 

électronique de la 

température. Il permet 

de configurer et de visualiser 

la température et le temps 

de cuisson. 

Programme de melting 

pour la dissoultion 

de graisses solides.

Performances



Rapides et efficaces, les nouvelles 

plaques à snacker se distinguent 

par l’amélioration de leur 

puissance et de leur design, 

pour une optimisation des temps 

et des résultats de cuisson. 

Une grande variété de modèles : 

M40, M60 et M80. Ils sont tous 

disponibles en version lisse, mixte 

et striée, avec surface en acier ou 

chromée, horizontale ou inclinée.

Sont disponibles, en outre, les 

modèles conformes au règlement 

CE 1935/2004 et au Décret du 

21/03/1973 (Materiaux et Objets 

destinés à venir au Contact des 

denrées Alimentaires).

Toutes les nouvelles plaques 

à snacker présentent des 

puissances élevées et 

garantissent une parfaite 

uniformité de température. 

La puissance atteint jusqu’à 

14 kW sur les modèles M80. 

Les appareil sont dotés de plaques 

de cuisson encaissées et soudées 

au plan pour assurer une grande 
facilité de nettoyage. 

Le contrôle plus précis 

des températures permet 

des cuissons rapides même 
à basse température.

Plaques à snacker 
Plus puissantes, 

plus performantes
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Points de force et avantages



Pour toutes 
les recettes 
de A à Z
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Données techniques
En acier ou avec finition 

chromée, elles sont dotées 

d’une goulotte pour l’écoulement 

des graisses de cuisson et d’un 

tiroir de récupération d’une 

capacité allant jusqu’à 2,5 l. 

Thermostat de sécurité 

sur tous les modèles. 

Pare-éclaboussures amovible, 

bouchon et tiroir pour le 

nettoyage de la plaque en option.

Plaques à snacker à gaz
Brûleur à 2 branches 

et 4 rangées de trous. 

Modèles avec réglage de la 

température de 200 à 400 °C, 

au moyen d’un robinet de sécurité 

avec thermocouple qui garantit 

des puissances élevées et une 

cuisson très rapide.

Modèles avec vanne thermostatique 

et thermocouple pour un réglage de 

la puissance de 90 à 280 °C. Ils sont 

parfaits pour un contrôle plus 

précis des températures et pour 

cuire les aliments les plus délicats. 

Allumage piézoélectrique avec 

bouton protégé contre les 

projections de liquides.

Plaques à snacker électriques
Résistances protégées en Incoloy 

positionnées sous la plaque 

de cuisson. Réglage 

thermostatique de la 

température de 110 à 280 °C.



Grills à gaz, pierre de lave 
et électriques
Pour les plus exigeants
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Parfaits pour la cuisson de 

viandes, poissons et légumes, 

les grills à gaz, électriques et 

pierre de lave garantissent une 

cuisson optimale et uniforme.



Les grills à gaz monobloc sont 

solides et simples à utiliser. Ils 

sont dotés de tiroirs amovibles 

pour la récupération des graisses 

de cuisson et de l’eau. Ces tiroirs 

assurent ainsi un refroidissement 

rapide des graisses et une cuisson 
plus douce et délicate.

Les grills pierre de lave 

garantissent une cuisson 

excellente qui exalte les saveurs. 

Les aliments sont cuits à une 

chaleur uniforme et conservent 
leurs éléments nutritifs.

Les grills électriques permettent 

la cuisson directe en contact avec 
les résistances protégées. Le bac 

à réserve d’eau assure aux viandes 

le bon niveau d’humidité.

 

Une puissance élevée pour des 

résultats rapides et parfaits : 

jusqu’à 15 kW pour les modèles 

à gaz, 14 kW pour ceux à pierre 

de lave et 8,16 kW pour les grils 

électriques.

Pour une grillade 
inoubliable
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Données techniques
Tous les modèles sont 

en acier inox Aisi 304.

Grill à gaz
Le brûleur en acier Aisi 304, 

est protégé par une gaine 

thermique en acier Aisi 316, 

facilement amovible pour 

effectuer le nettoyage. 

Un robinet de sécurité 

avec thermocouple permet 

de régler la flamme.

Grill réversible, inclinée pour 

les viandes, horizontale pour 

le poisson et les légumes 

Réalisée en fonte, elle est 

dotée d’une rigole pour 

la récupération des graisses 

de cuisson.

Pare-éclaboussures 

sur trois côtés.

Raclette pour grille de 

cuisson fournie en dotation. 

Surface de cuisson : 

M40 31,6x46,6 cm 

M80 71,2x46,6 cm

Grill pierre de lave 
Chauffage par brûleurs en 

acier Aisi 304 à flamme 

stabilisée avec veilleuse et 

thermocouple de sécurité. 

Possibilité de positionner 

la grille de cuisson sur 

deux niveaux pour garantir 

une grillade parfaite. 

Tiroir de récupération 

des graisses escamotable 

pour faciliter le nettoyage. 

Pare-éclaboussures 

sur trois côtés.

Surface de cuisson : 

M40 38x48,5 cm 

M80 78x48,5 cm

Grill électrique
Doté d’un régulateur 

d’énergie à 6 positions, 

il peut atteindre une 

température maximale 

de 400 °C. 

Témoin lumineux pour le 

contrôle du fonctionnement 

correct de l’appareil. 

Surface de cuisson : 

M40 27x44,7 cm 

M80 54,5x44,7 cm

Points de force et avantages



Multipla
Plus polyvalent que jamais
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Indispensable, créatif, Multipla est 

un petit bijou de puissance et de 

technologie qui permet de réaliser 

une grande variété de cuissons.

Un seul appareil mais de 
nombreuses fonctions : Multipla 

peut être utilisé comme sauteuse 

ou plaque à snacker, pour les 

cuissons au bain-marie ou avec un 

simple filet d’huile. 

Ces zones de cuisson différenciées 

permettent d’exécuter la finition 
de divers plats en même temps.

La cuve, avec surface de cuisson 

en acier inox poli miroir, assure 

une cuisson uniforme et une 
faible déperdition de chaleur. 

La cuisson la plus délicate permet 

de cuisiner plus sainement, avec 

moins de graisses. 

Points de force et avantages



en cuisine
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Données techniques
Disponible en version 

électrique, avec module 

de 40 et 60 cm. 

Les résistances protégées, 

positionnées sous la cuve 

et sur le modèle M60, 

alimentent deux surfaces 

de cuisson différenciées.

Réglage de la température 

par thermostat de 50 

à 300 °C. Un témoin 

lumineux permet de 

contrôler le fonctionnement. 

Thermostat de sécurité. 

Élément de vidange 

Ø de 6 cm, avec bouchon et 

bac amovible GN 1/1 H15 cm. 



Cuiseurs à pâtes
Une qualité unique, 

toujours al dente
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Les cuiseurs à pâtes ont été 

étudiés pour optimiser le 

rendement, faciliter l’utilisation 

et l’entretien. 
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Nettoyage extrêmement facile 

grâce à la cuve emboutie et aux 

bords arrondis.

Le régulateur d’énergie module la 

force de l’ébullition et permet ainsi 

une cuisson parfaite de tous les 
types de pâtes. Des pâtes fraîches 

aux pâtes sèches, des gnocchis 

aux raviolis.

Pour garantir la sécurité, le 

cuiseur à pâtes est doté d’un 

pressostat qui permet de bloquer 

le chauffage de l’appareil en cas 

de cuve sans eau. 

Un bandeau de commande simple 

et intuitif permet de verser 
rapidement l’eau et de la mettre à 

niveau grâce à une électrovanne. 

Données techniques
Plan avec cuve emboutie 

en acier inox Aisi 316L 

et bords arrondis.

Cuiseur à pâtes à gaz
Brûleur inox à l’extérieur 

de la cuve. 

Cuiseur à pâtes électrique
Résistance en acier inox 

Aisi 304 à l’intérieur 

de la cuve, basculante 

pour favoriser le nettoyage 

en fin de service. 

 

Points de force et avantages



Sauteuses basculantes
Efficaces et pratiques
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La sauteuse basculante 

est solution la plus pratique 

et la plus innovante pour tous 

types de recettes.



L’ingéniosité qui 
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Les nouvelles sauteuses 

basculantes présentent une 

grande capacité (60 l) pour cuisiner 

en grandes quantités tout en 
assurant des résultats excellents.

Leurs angles arrondis et leur 

large bec verseur facilitent toutes 
les opérations de cuisson et de 
nettoyage.

Le couvercle à double paroi a 

été entièrement redessiné pour 

en améliorer la maniabilité et 
l’étanchéité.

Points de force et avantages Données techniques
Cuve de cuisson en acier inox 

Aisi 304, fond très épais 

en acier doux ou en Duplex.

L’acier permet de réduire les

temps de cuisson car il accélère

la transmission de chaleur.

Le Duplex assure la stabilité

thermique, la résistance à la

corrosion et facilite le nettoyage. 

Système de levage manuel 

de la cuve. 

Remplissage de l’eau dans 

la cuve grâce à une 

électrovanne en option.

Couvercle double paroi avec 

rigole d’écoulement à l’arrière. 

Charnières robustes en inox 

Aisi 304 et équilibrage par 

ressorts pour garantir une 

sécurité maximale.

Un thermostat règle la 

température de 90 à 280 °C 

pour les sauteuses à gaz, 

et de 100 e à 285 °C 

pour celles électriques.

Un micro-interrupteur 

interrompt l’alimentation 

lors du levage de la cuve.

Sauteuses à gaz
Brûleur en acier chromé et 

vanne gaz avec thermocouple.

Sauteuses électriques
Résistances protegées en 

Incoloy à l’extérieur de la cuve. 



Marmites
Puissance sous contrôle
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Fiables et faciles d’utilisation, 

les marmites à chauffe directe et 

indirecte se prêtent à de multiples 

utilisations et sont idéales 

pour toutes les cuissons par 

immersion. 

Elles sont indiquées pour les 

hôpitaux,les cantines, les hôtels et 

les restaurants.



Dati tecnici
Fondo del recipiente in inox Aisi 
316L e pareti in inox Aisi 304. 

Carico acqua fredda o calda 
tramite elettrovalvole attivabili 
dal pannello comandi. 

Scarico con rubinetto 
di sicurezza da 1”1/2 
e impugnatura in materiale 
atermico. 

Coperchio bilanciato da cerniera 
con impugnatura frontale in 
materiale atermico. 

Riscaldamento indiretto mediante 
vapore a bassa pressione 
generato dall’acqua contenuta 
nell’intercapedine del recipiente. 

Modelli dotati di termostato 
di sicurezza con pulsante di 
ripristino facilmente accessibile. 

Pentole a gas

Bruciatori in inox Aisi 304 esterni 
al recipiente o all’intercapedine. 

Valvola gas di sicurezza con 
termocoppia sul pannello frontale 
e accenditore elettrico. 

Pentole elettriche
Riscaldamento indiretto con 
resistenze corazzate interne 
all’intercapedine. 

indispensables
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Contrôle optimal et grande 
sécurité au travail. Un régulateur 

d’énergie permet d’activer et de 

régler le chauffage.

Toutes les marmites à chauffe 

indirecte sont dotées d’un 

pressostat qui permet de bloquer 

le chauffage de l’appareil en 

l’absence d’eau dans la cuve.

Elles sont pourvues d’un système 

de contrôle innovant qui signale 

le manque d’eau dans la double 

enveloppe. 

Paniers disponibles pour la cuisson 

des légumes, des pâtes et du riz.

Points de force et avantages Données techniques
Fond du récipient en acier inox 

Aisi 316L et parois en acier inox 

Aisi 304. 

Remplissage en eau, 

froide ou chaude, par 

le biais d’électrovannes 

activables depuis le bandeau 

de commande. 

Vidage par robinet de sécurité 

1”1/2 avec poignée en 

matériaux athermique. 

Couvercle compensé par 

charnière avec prise frontale 

en matériaux athermique. 

Chauffage indirect à vapeur 

basse pression générée par 

l’eau présente dans la double 

enveloppe du récipient. 

Modèles dotés d’un thermostat 

de sécurité avec bouton de 

réarmement facilement 

accessible. 

Marmites à gaz
Brûleurs en inox Aisi 304

à l’extérieur du récipient 

ou de la double enveloppe. 

Vanne gaz de sécurité avec 

thermocouple sur le bandeau 

frontal avec allumeur 

électrique. 

Marmites électriques
Chauffage indirect 

avec résistances 

protégées à l’intérieur 

de la double-enveloppe.



Bain-marie et récipient chaud
La force irrésistible 

de la simplicité
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Cet appareil aux multiples talents 

est fondamental pour réchauffer 

et maintenir les aliments à la 

bonne température, en préservant 

leur saveur et leurs vertus.

La cuve présente des angles 

arrondis pour faciliter le 
nettoyage et un fond incliné pour 

favoriser l’écoulement de l’eau.

Le récipient chaud, est la solution

idéale pour préserver la bonne

température et le croustillant

des fritures.

Conçu pour un fonctionnement

à sec, il est doté d’un système

de chauffe supérieur et inférieur.

Points de force et avantages



sous contrôle
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Données techniques
Cuves adaptées aux bacs GN 

1/1, H15 cm dans le module 

M40. Double capacité pour le 

module de 80 cm. 

Thermostat de sécurité pour 

éviter le démarrage à sec. 

Réglage de la température 

de l’eau de 30 à 90 °C. 

Vidange de l’eau 

avec trop-plein. 

Double fond perforé et 

traverse de support des bacs, 

fournis en dotation.

Bain-marie à gaz
Brûleurs en acier inox à 

l’extérieur de la cuve. Réglage 

par vanne thermostatique de 

sécurité avec thermocouple.

Bain-marie électrique
Résistances protégées 

à l’extérieur de la cuve 

et chauffage à contrôle 

thermostatique. 

Récipient chaud
Bac amovible GN 1/1 

avec double-fond perforé.

 

Chauffage par résistances 

protégés installées sous le bac.

 

Chauffage par le haut au moyen 

de résistances à infrarouges.

 

Le thermostat permet de régler 

la température de 30 à 90 °C.

 

Un voyant lumineux signale 

le bon fonctionnement 

de l’appareil.



Éléments neutres
De l’espace pour le confort 

au travail
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Plans de travail robustes, utiles 

pour les préparations et comme 

surface d’appui.

Les plans de travail en acier inox 

sont renforcés pour garantir plus 
de robustesse et présentent une 
ample surface utilisable. 

Finitions soignées pour 

un entretien aisé et 

un nettoyage rapide.

Données techniques 
Les modules de 40/60/80 cm, 

prévoient l’utilisation 

de tiroirs arrondis, avec 

glissières télescopiques et 

poignée sur toute la largeur, 

adaptés aux bacs H15 cm. 

Points de force et avantages
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Éléments base
Des compléments 

qui font la différence 

Pratiques et solides, les bases 

caisson, les bases chevalet et 

les bases réfrigérées complètent 

la cuisine.

Polyvalentes et résistantes en 

cuisine, les bases peuvent être 

dotées de différents accessoires tels 

que les tiroirs, les kits 

de chauffe et les rails de support 

des grilles. 

Robustes et faciles à nettoyer, les 

bases caisson hygiéniques H2 à 

double paroi présentent des angles 

internes, inférieurs et verticaux 

arrondis (R = 15 mm) ainsi que des 

rails de support des grilles moulés. 

Données techniques
Bases caisson avec structure 

solide composée de panneaux 

en acier inox, disponibles 

dans les versions de 

20/40/60/80/120 cm. 

Raccords rapides pour 

supporter les fonctions de 

plan de travail de la gamme.

Disponibles en version 

ouverte ou accessoirisés de 

glissières pour bacs GN, de 

portes de 40 et 60 cm, de 

deux tiroirs de 40 et 60 cm et 

d’un kit de chauffe de 40 et 

80 cm, avec régulation de la 

température de 50 à 90 °C. 

Bases chevalet avec structure 

tubulaire en acier inox.

Points de force et avantages
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La ligne Star 70 prévoit également 

des bases réfrigérées qui 

complètent le bloc-cuisine et 

facilitent le travail en permettant 

de tout avoir à portée de main.

Bases réfrigérées 
Des équipements complets 

pour travailler
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Réfrigérateurs et 

Disponibles dans deux largeurs, 

les bases réfrigérées Mareno 

permettent de nombreuses 

configurations avec portes et 

tiroirs pour optimiser et organiser 
au mieux l’espace.

Elles sont disponibles en version 

réfrigérateur (-2 °C/+ 8 °C) 

pour la conservation d’aliments 

frais et en version congélateur 

(-15 °C/-20 °C) pour la 

conservation de produits surgelés.

Les bases réfrigérées sont 

équipées d’un système de 

ventilation pour garantir une 
température uniforme ainsi 

qu’un bon niveau d’humidité. Ce 

système permet aussi de rétablir 

rapidement la température, à 

chaque ouverture de la porte.

Toutes les bases s’installent 

également sur un socle en dur.

Données techniques
Bases réfrigérées GN 1/1 

en acier inox Aisi 304.

Tiroirs GN 1/1 pour recevoir 

les bacs H10 cm.

Tiroirs avec glissières 

télescopiques en Aisi 304 

totalement amovibles.

Dégivrage et évaporation 

de la condensation 

automatiques.

Isolation avec du 

polyuréthane et gaz 

réfrigérant écologique 

sans CFC ni HCFC.

Thermostat électronique 

facile et intuitif.

Points de force et avantages



Mareno offre une ample variété 

de solutions intelligentes pour 

compléter et personnaliser 

le bloc de cuisson. 

Pour personnaliser la Star 70, 

Mareno a prévu une série complète 

d’accessoires de haute qualité, 

extrêmement fiables.

Différentes finitions de qualité sont 

proposées pour exalter le design, 

telles que la peinture traitée en 

surface pour résister aux rayures, 

disponible dans tous les coloris 

RAL, et le plan de travail unique. 

Les éléments terminaux de finition 

latérale donnent en outre un 

aspect élégant. Ils sont réalisés à 

partir de panneaux et de cornières 

en acier inox. 

Pour une cuisine encore plus 
fonctionnelle, Mareno propose des 

plans de découpage, des mains 

courantes, des plinthes, des grilles 

repose plats et des colonnes d’eau. 

Des portes à âme creuse, dotées 

d’un ressort de rappel, sont 

disponibles sur demande.
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Accessoires et finitions
Le top de la personnalisation

Points de force et avantages

Données techniques
Tous les accessoires sont 

en acier inox Aisi 304.
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Caractéristiques techniques
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  Modèles

   Dimensions extérieures

 Alimentation

   Puissance électrique

   Puissance gaz

  N° Zones de cuisson

  Plaque lisse

  Plaque chromée

  Plaque mixte

  Plaque mixte chromé

  Plaque rainurée

Ac En acier

Cr Chromé

Duplex Duplex

Ghisa En fonte

  Cuve (q.té)

  Capacité cuve

   Dimensions cuve

   Dimensions GN cuve

   Surface utile de cuisson

  Puissance surface de cuisson

 Tiroirs

   Dimensions intérieures four

   Puissance four électrique

   Puissance four à gaz

   Dimensions GN four

  N° Zones de cuisson

   Puissance zone de cuisson

S  Four statique

V  Four ventilé

  Température

 Direct chauffage

 Indirect chauffage

 Chevalets

  Meuble ouvert

H2 Meuble ouvert H2

NC7FGM12G

 
1200-730-870h.

  
6x6kW

  
 

10

   

•

S

-

V

975x640x390h

  
930x620
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NC712G36 1200-730-250h. 6x6kW

NC78G24 800-730-250h. 4x6kW

NC74G12 400-730-250h. 2x6kW

NC7FG12G44 1200-730-870h. 6x6kW •

NC7FG8G32 800-730-870h. 4x6kW

NC7FEV12G36

•

1200-730-870h. 6x6kW V400-3N/50-60Hz

NC7FEV8G24 800-730-870h. 4x6kW

-

V400-3N/50-60Hz

NC7FE12G36 1200-730-870h. 6x6kW V400-3N/50-60Hz

-

NC7FE8G24 800-730-870h. 4x6kW V400-3N/50-60Hz

•

•

     
 

8

8

   

4,2

4,2

6

6

    S

-

-

•

•

-

-

V

570x640x300h.

570x640x300h.

570x490x295h.

570x490x295h.

570x640x300h.

570x640x300h.

  

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 V/Hz 

36 

24

12

44

32

36

24

36

24

  

4,2

4,2

6

6

 

NW76G10

NW76G14

NW710G20

NW710G28

 
600-730-870h.

600-730-870h.

1000-730-870h.

1000-730-870h.

  
1x10kW

1x14kW

2x10kW

2x14kW

  
 

10

14

20

28

  

Légende

Cuisinières et tables de cuisson à gaz

Cuisinières wok à gaz

Four maxi
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V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

NS78GS

NS7FG8GS

NT78G

NT7FG12G

NT7FG8G

NCT78EC

NCT7FEV8E

NCT7FE8E2

NCT7FE8E

 

800-730-250h.

800-730-850h.

800-730-250h.

1200-730-870h.

800-730-870h.

800-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

  

2x6kW

2x6kW

2x6kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

  

8

8

8

  

4,2

6

6

   

6

•

•6

9

9

9

  

•

-

•

•

S

-

-

-

•

-

-

V

570x640x300h

570x640x300h

570x640x295h

570x490x295h

570x640x300h

570x640x300h

  

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 

18

26

9

29

17

  

10

14,2

16

16

 

V400-3N/50-60Hz

       S V    V/Hz 
  

V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

2x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

  

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

2xØ220

4x(220x220)

4x(220x220)

4xØ220

2x(220x220)

4xØ220

4x(220x220)

4xØ220

4x(220x220)

4x(220x220)

4xØ220

4xØ220

4,2

4,2

4,2

4,2

6

6

6

6

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

570x640x300h

570x640x300h

570x640x300h

570x490x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x640x300h

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1 16,4

16,4

16,4

16,4

14,6

14,6

14,6

14,6

5,2

5,2

10,4

10,4

2x2,6kW

4x2,6kW

2x2,6kW

NC74EC

NC74EQC

NC78EC

NC78EQC

NC7FEV8EQ2

NC7FEV8EQ

NC7FEV8E2

NC7FEV8E

NC7FE8EQ2

NC7FE8EQ

NC7FE8E2

NC7FE8E

4xØ230

4xØ230

4xØ230

4xØ230

2xØ230

4xØ230

  

800-730-250h.

400-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

  
650x514

650x514

650x514

650x514

325x514

650x514

   

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

2x2,5kW

4x2,5kW

  

6

4,2

4,2

6

   

-

-

•

•

S

•

•

-

-

V

570x490x295h

570x490x295h

570x640x300h

570x640x300h

  

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

14,2

14,2

16

16

 

NV78EC

NV74EC

NV7FEV8E2

NV7FEV8E

NV7FE8E2

NV7FE8E

 

5

10 

Cuisinières et tables de cuisson électriques

Coup de feu et Simple service

Cuisinières et tables de cuisson en vitrocéramique
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NI74TE

 
400-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

  
2x3,5kW

4x3,5kW

1x3,5kW

1x3,5kW

  

2xØ230

4xØ230

1xØ300

1xØ300

  

7

  

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

NI78TE 

NIW74TE WOK

NIW74TE2 WOK

14

5

5

NI74TE

 
400-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

  
2x3,5kW

4x3,5kW

1x3,5kW

1x3,5kW

  

2xØ230

4xØ230

1xØ300

1xØ300

  

7

  

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

NI78TE 

NIW74TE WOK

NIW74TE2 WOK

14

5

5

  V/Hz 
      

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-300h.

400-730-250h.

400-730-300h.

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-300h.

600-730-250h.

600-730-300h.

800-730-870h.

800-730-870h.

400-730-250h.

400-730-870h.

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

 800-730-870h.

 800-730-870h.

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz10

10

10

10

10

10

15

15

10+10

10+10

10+10

10+10

10+10

10+10

15+15

15+15

8

10

15

15

8+8

10+10

15+15

15+15

1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

2

2

2

2

NF74E102

NF74E10T

NF74E10TW

NF74E10TK

NF74E10TKW

NF74E15

NF74E152

NF76E10

NF76E102

NF76E10T

NF76E10TW

NF76E10TK

NF76E10TKW

NF78E15

NF78E152

NF74G8

NF74G10

NF74G15

NF74G15T

NF76G8

NF76G10

NF78G15

NF78G15T

NF74E10

9

9

9

9

9

12

12

18

18

18

18

18

18

24

24

9

10

14

14

14

20

28

28

7

   Ac Cr    V/Hz 
   

400-730-250h. 335x530

335x530

335x530

335x530

335x530

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

NFT74EL

NFT74EL2

NFT74ELC

NFT74ELC2

NFT74ELO •

•

•-

-

-

-

-•

• V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,4

5,4

5,4

5,4

5,4

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-•

-

-

•

• 1

1

1

1

1

Plaque à snacker

Friteuses

Tables de cuisson à induction
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335x530400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

 
NFT74ER

NFT76EL

NFT76EL2

NFT76ELC

NFT76ELC2

NFT76EM

NFT76EM2

NFT76EMC

  Ac Cr    V/Hz 
   

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,4

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

•

•

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

- •

-

-

-

-

-

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

7,5

7,5

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

16,2

21

16,2

21

16,2

21

16,2

21

6

6

7

7

7

9

9

9

11

11

12

12

12

14

14

14

14

14

14

14

NFT76EMC2

NFT76GR

NFT78EMC2

NFT78GTMC

NFT78ELC2

NFT78GR

NFT74GTLC

NFT76ER

NFT76GTLC

NFT78ER

NFT78GTR

NFT78ELO

NFT78GTL

NFT74GTLO

NFT78EL

NFT76GTMC

NFT78ERC

NFT712EL

NFT712GTL

NFT712ELC

NFT712GTLC

NFT712EM

NFT712GTM

NFT712ELC

NFT712GTMC

NFT78GTRC

NFT78EM

NFT78GTLC

NFT74GTRC

NFT78EL2

NFT78GL

NFT74GL

NFT78EM2

NFT78GTLO

NFT76GL

NFT78ELC

NFT78GM

NFT74GR

NFT78EMC

NFT78GTM

NFT76GM

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

335x530

335x530

335x530

335x530

335x530

535x530

535x530

535x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

535x530

535x530

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

3

3

3

3

3

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

1

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

1

1

1

1

1

1

1

1



NVB74E2

NVB76E

NVB76E2

  V/Hz 
        

 

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60H

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

4

4

8,1

8,1

320x480x100h.

320x480x100h.

520x480x100h.

520x480x100h.

10

10

18

18

1

1

1

1

1

1

2

2
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      V/Hz 
     

 

            V/Hz 
     

NVB74E

 

NGW74E

NG78G

NGW78E

NGPL74PG

NG74G

NGPL78PG

400-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-870h.

800-730-870h.

400-730-250h.

1

2

2

2

270x447

545x447

316x466

712x466

380x485

780x485

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

4,08

8,16

7,5

15

10

20

1

1

15

10

20

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

NPC74E

NPC74E2

NPC76E

NPC76E2

NPC78E

NPC78E2

NPC74G

NPC74GM

NPC76G

NPC78G

NPC78GM

28

28

28

28

28+28

28+28

28+28

28+28

42

42

42

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

510x310x275h.

510x310x275h.

510x310x275h.

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,6

5,6

11,2

11,2

10,5

10,5

14

21

21

0,1

0,1

0,2

9

9

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

400-730-870h.

400-730-870h.

Cuiseurs à pâtes

Multipla

Grills
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NBR78EF

NBR78EF2

NBR78EI

NBR78EI2

NBR78GF

NBR78GI

       
10

10

10

10

14

14

60

60

60

60

60

60

V/Hz 
   AC Duplex   

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

•

•

•

•

•

•

•

NB78E

NB78E2

NB74G

NB78G

NSP74E

            V/Hz 
     

400-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

1

1

1

1

1

1,8

5,4

5,4

3

6

2

350x515x170h.

730x515x170h.

730x515x170h.

730x515x170h.

350x515x170h.

GN1/1

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN2/1

GN1/1

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

NB74E

 

-

-

-

-

-

-

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

 

             V/Hz 
     

NPI76E5

 

NPI76E5(V)

NPI78E8

NPI78E8(V)

NPD76G5

NPD78G8

NPI76G5

NPI76G5(V)

NPI78G8

NPI78G8(V)

600-730-870h. 396x465h.

396x465h.

496x473h.

496x473h.

396x465h.

396x465h.

396x465h.

496x473h.

496x473h.

496x473h.

50

50

50

50

50

80

80

80

80

80

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz 9,8

9,8

16,4

16,4

0,2 10

17

10,5

10,5

17

17

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

Bain-marie et récipient chaud

Sauteuses basculantes

Marmites
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MBR760CC

 

MBR760PC

MBR760PP

MBF760PP

MBR78PCC

MBR78PPC

MBR78PPP

MBF78PPP

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

   

0,35

0,35

0,35

0,44

0,37

0,37

0,37

0,44

Lt. 
128

128

128

128

192

192

192

192

m3 
0,8

0,8

0,8

0,8

1,0

1,0

1,0

1,0

Kg  
110

110

90

90

135

130

125

125

  
-2°+8°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-15°-20°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-15°-20°C

V/Hz 

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

NBC76

NBV78P

NBC78

NBV712P

NBC712

NBC716

NBV72

NBVH74

NBV74

NBVH76

NBV76

NBVH78

NBVH74I

NBVH78I

NBV78

NBV78I

NBV74I

NBV712

NBC74

 
400-625-660h.

600x625x660h.

800x625x660h.

1200x625x660h.

1600x625x660h.

200x665x620h.

400x665x620h.

400x665x620h.

800x665x620h.

600x665x620h.

800x665x620h.

1200x665x620h.

800x595x620h.

1200x595x62h.

400x595x620h.

400x595x620h.

600x595x620h.

600x595x620h.

800x595x620h.

  

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

  

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

   

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

H2  

•

•

-

-

-

-

   
200-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

NEN74

NEN74C

NEN76

NEN76C

NEN78

NEN78C

NEN72

 

•

Bases réfrigérées

Éléments base Éléments neutres
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12 / Cuisinières, fours, 
cuisinières wok, plaque coup-
de-feu, plans de cuisson
À gaz, électriques, en 

vitrocéramique, à induction

30 / Grills à gaz, pierre de lave 
et électriques
Tout le goût d’une 

grillade parfaite

26 / Friteuses
La friture sous sa forme 

la plus évoluée

32 / Multipla
Un vrai joker en cuisine

La plus aimée par les chefs

04 / Nouveau design 
pour un look de star
La nouvelle Star 90 : 

élégante et ergonomique

28 / Plaques à snacker
Plus belles et bien 

plus puissantes

34 / Tous les équipements 
utiles
Cuiseurs à pâtes, sauteuses, 

marmites, bain-marie  

éléments neutres et bases, 

bases réfrigérées, accessoires 

et finitions





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



NOUVEAU DESIGN 
POUR UN LOOK DE STAR

04

Toujours attentive aux exigences 

des clients et aux tendances du 

design et du goût, Mareno lance 

sur le marché une nouvelle ligne 

qui combine beauté et efficacité, 

innovation et tradition. C’est 

ainsi que naît la ligne Star : plus 
élégante, plus moderne et plus 
ergonomique. 

La ligne de cuisson Mareno, 

choisie et appréciée par les chefs 

du monde entier, a développé son 

design et ses contenus pour se 

présenter sous un nouveau nom : 
Star. Telle une véritable star, elle 

se distingue par sa beauté, ses 

performances et son style.

La ligne Star rénove son design 

sans perdre les caractéristiques 

qui ont déterminé le succès des 

cuisines Mareno dans le monde. 

Le restyling conserve l’aspect 

typique de la ligne tout en lançant 

un signal fort de modernité. 

Séduisante et efficace, Star est 

agréable à vivre et pratique à 

utiliser.

Un nouveau nom

Un nouveau design
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Ce sont précisément les boutons, 

avec leur inconfondable forme 

en étoile, qui donnent leur nom 

à toutes les lignes dédiées à la 

cuisson. Leur nouveau design 

les rend plus ergonomiques 

et en exalte l’élégance. 

Grâce aux nouveaux matériaux 

utilisés, ils sont plus robustes 
et plus résistants.

Un signe bleu en relief permet de 

comprendre immédiatement la 

position du bouton en l’effleurant 

simplement de la main. 

Redessinées avec de nouvelles 

formes et des concepts 
ergonomiques, les poignées de 

la ligne Star ont un caractère 

unique. Leur design épouse 

harmonieusement l’emboutissage 

des portes et améliore la 

préhension.

Un nouveau look également pour 

les portes. L’emboutissage typique 

se rénove avec des géométries 
simples et linéaires pour un effet 

moderne et élégant.

Les boutons

Les poignées

Les portes
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Cœur et pilier de la cuisson, ainsi que ligne de pointe de la marque Mareno, Star 90 est appréciée 

en Italie et dans le monde entier. Conçue sous le signe de l’innovation, elle garantit de grandes 

puissances et de hauts rendements.

INNOVATION ET TRADITION 
POUR LA REINE DE LA CUISINE

08

Conçue pour les cuisines qui 

requièrent une puissance élevée, 

la ligne Star 90 permet d’aménager 
l’espace de travail de façon 
idéale, avec de vastes zones de 

cuisson et de grands plans pour la 

préparation et la finition des plats.

Star 90 exalte le talent et la 

créativité des chefs en garantissant 

d’excellents résultats quel que soit 

le menu, y compris pour de grandes 

productions. Elle offre le meilleur 

de l’innovation et a augmenté 
jusqu’à 40 % la puissance de 
toutes les fonctions, pour garantir 

de manière durable une fiabilité et 

des performances à toute épreuve.

Plus d’espace pour votre travail

Hautes performances
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Star 90 se caractérise par ses 

nombreuses innovations qui 

augmentent notablement 

les performances, l’hygiène 
et la sécurité. 

Les cuisinières à gaz sont dotées 

de brûleurs à feux vifs haut 

rendement (plus de 60 %) pour 

une cuisson rapide et puissante. 

Le cuiseur à pâtes pourvu 

d’un système de contrôle qui 

en empêche la mise en marche 

à sec pour une sécurité accrue. 

Les marmites à chauffe indirecte 

permettent de contrôler la 
quantité d’eau dans la double 
enveloppe pour la mettre à 

niveau en automatique. 

Les friteuses présentent des cuves 

embouties et une zone froide pour 

garantir une friture impeccable. 

Elles sont plus précises grâce 

au contrôle électronique 
de la température. 

Les appareils de la ligne Star 

90 peuvent être adaptés pour 

leur raccordement au Power 
Guardian®, le système Mareno 

exclusif pour le contrôle des pics 

de puissance. Réalisé pour la 

gestion des appareils électriques, 

il permet d’économiser plus de 
43 % sur les consommations 
d’énergie. Les économies 

d’énergie sont donc concrètes 

et permettent un amortissement 

rapide de l’investissement initial.

Ligne phare de l’univers Mareno, 

Star 90 a développé une gamme 
aussi vaste que complète 

de toutes les fonctions. 

Les multiples configurations 

possibles permettent de satisfaire 

toutes les exigences. Enrichie de 

la plaque à snacker M120 et d’un 

wok à gaz, la gamme possède 

toutes les caractéristiques 

pour pouvoir offrir la solution 

la meilleure. 

Star 90 donne libre cours à 

la fantaisie en permettant de 

personnaliser au maximum 
la cuisine selon des exigences 

en matière de goût et de 

fonctionnalité. Les appareils 

peuvent être installés côte à 

côte, dos à dos, et se combiner 

par le biais de joints antérieurs, 

postérieurs et inférieurs. 

Les plans de travail peuvent être 

installés sur des bases caisson, 

des bases caisson hygiéniques H2, 

des bases chevalet et des bases 

réfrigérées. Les pieds, disponibles 

sur demande, permettent de les 

positionner sur toutes sortes 

de plans. Toutes les fonctions 

de la ligne permettent de créer 

des cuisines avec des plans 

uniques et personnalisables dans 

toute la gamme des couleurs RAL. 

Robustes et résistants, 

tous les appareils de la ligne 

Star 90 sont en acier inox 

Aisi 304/304PS/316/441 avec 

des plans moulés d’une épaisseur 

de 2 mm. La gamme garantit 

un degré de résistance à l’eau IPX5. 

Les appareils sont dotés, 

si nécessaire, de carneaux 

pour l’élimination de la chaleur 

interne, ce qui permet d’accroître 

la durée et la fiabilité de la 

cuisine. Ils prévoient en outre 

une zone technique pour 

faciliter l’installation.

Grâce aux plans emboutis, 

aux joints et aux moulures 

sur les cuves, Star 90 assure 

un nettoyage simple et rapide.

Le plan de chaque appareil 

de la gamme (à l’exception des 

plaques à snacker, des grills 

et des cuiseurs à pâtes) a été 

conçu pour permettre l’installation 

d’une colonne d’eau.

10

Des techniques et des 
matériaux innovants

Consommations sous contrôle

Vaste choix

Flexibilité maximale

Grande fiabilité 
et sécurité maximale

Des solutions brillantes 
pour une hygiène optimale
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 restauration commerciale, moyenne et grande 
      restauration, chaînes hôtelières
 restauration collective, hôpitaux, cantines scolaires 
      et universitaires
 restaurants d’entreprises, centres de cuisson

11

Faits et chiffres
18 familles 

Plus de 140 modèles

Efficacité des brûleurs > 60%

Grande modularité : M20, M40, M60, M80, 

M100 (uniquement pour les cuisinières 

wok), M120

 

Idéale pour

 

 



Les cuisinières à gaz de la ligne 

Star 90 sont de précieuses 

alliées et assurent de hautes 

performances pour réaliser 

toutes sortes de plats avec 

efficacité et rapidité.

Cuisinières à gaz
Le choix de la puissance

12



Pour augmenter 
mon talent

13

Les cuisinières à gaz permettent 

une cuisson plus puissante 
et rapide grâce à l’introduction 

des brûleurs à feux vifs haut 

rendement.

Les puissances des brûleurs 

varient de 1,6 à 6 kW et de 2,5 

à 10 kW. Le chef peut choisir 
la puissance de la cuisinière 

en combinant et en disposant 

les brûleurs selon ses exigences. 

Les cuisinières à gaz prévoient 

de larges espaces entre 

les brûleurs pour permettre 

l’utilisation de grandes casseroles. 

Les grilles des feux vifs sont 

optimisées pour permettre 

l’utilisation de marmites, y compris 

de celles d’un diamètre de 10 cm. 

Les brûleurs sont fixés 

hermétiquement au plan et les 

boutons de commande ont un 

niveau de protection IPX5 pour 
éviter toute infiltration d’eau.

Le four garantit un haut 

rendement grâce à la sole 

en fonte de grosse épaisseur qui 

assure des cuissons uniformes.

Le nouveau

four électrique ventilé GN 2/1

assure des cuissons homogènes
et des résultats impeccables.

Données techniques
Plans avec rainures d’une 

profondeur de 6,5 cm. 

Veilleuse à faible consommation 

positionnée à l’intérieur 

du brûleur principal. 

Grilles repose plats à un 

feu en fonte émaillée RAAF, 

disponibles comme accessoire 

avec tiges rondes en acier

Aisi 304. 

Logement postérieur technique 

sur les modèles monobloc pour 

un raccordement facilité.

Four statique GN 2/1 

en version monobloc.

Facilité d’utilisation grâce 

aux commandes insérées 

dans le panneau supérieur. 

La chambre de cuisson en acier 

inox et les supports de grilles 

amovibles optimisent l’hygiène 

et facilitent le nettoyage. 

Robustesse maximale grâce 

à la contre-porte et au devant 

du four en acier inox, embouti 

avec joint labyrinthe. 

Face d’appui de la porte 

alignée à la sole du four.

Contrôle thermostatique de la 

température : four électrique 

de 110 à 280 °C par thermostat, 

four à gaz de 100 à 300 °C par 

robinet thermostatique.

Points de force et avantages
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Four Maxi
De grandes dimensions 

pour de grandes recettes

Dimensions extralarges pour 

des performances hors normes. 

Réalisé également en version 

monobloc avec table à 6 feux, 

le four de la ligne Star 90 permet 

de gérer de grandes productions 

et d’obtenir des résultats 

excellents. Modulable avec tous 

les éléments de la gamme Star 90. 

Le four présente de vastes 
dimensions internes : 

97,5x69,5x39 cm.

Le plan embouti et les brûleurs 

haute puissance (6/10 kW) 

confèrent à cette cuisinière des 

caractéristiques uniques et une 

grande capacité de production. 

La version avec grill électrique 

de 4,5 kW et régulateur 

d’énergie permet d’obtenir 
des gratins parfaits.

14

Points de force et avantages
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Grandes dimensions, 
hautes performances

15

Données techniques
Ample surface d’appui pour 

le modèle sans le plan 

de travail. Le bord du plan 

supérieur est arrondi.

Grille en acier chromé 

et plaque émaillée 

de grand format (93x62 cm) 

fournies en dotation.

Fours à gaz dotés 

d’une vanne de sécurité 

et allumage par bouton 

piézoélectrique.

Température réglable 

de 100 à 300 °C.



Attentive à tous les marchés 

et à tous menus, Mareno 

complète sa gamme modulaire 

avec les nouvelles cuisinières 

professionnelles wok à gaz.

Réalisées en version monobloc, 

les nouvelles cuisinières wok à gaz 

sont dotées de brûleurs puissants 

et rapides, à un ou deux feux, dans 

les dimensions de 60 et 100 cm. 

Il est possible de les installer dans 
un bloc de cuisson ou au mur. 

Les brûleurs des woks sont 

à haut rendement et favorisent 

une cuisson plus efficace 
et rapide avec des résultats 

parfaits et uniformes.

Le brûleur se démonte 

rapidement pour faciliter 
le nettoyage de l’appareil. 

Le plan, en acier inox de 2 mm, 

est doté d’une rainure anti-

débordement. Il est également 

doté d’un élément de vidange 

des liquides pour le nettoyage 

et le refroidissement.

Cuisinières wok à gaz
À haut rendement pour 

les cuissons spéciales

16

Points de force et avantages



Dans ma cuisine il 
n’y a pas de frontières

17

Données techniques
Brûleurs principaux en fonte, 

Ø 19 cm avec des puissances 

de 10 et de 14 kW.

Réglage de la puissance 

par robinets gaz avec 

thermocouple et veilleuse.

Plans avec rainures d’une 

profondeur de 6,5 cm.

Anneau en fonte pour 

y poser le wok amovible.



Fondamentaux pour les cuissons 

traditionnelles et le maintien en 

température, la plaque coup-

de-feu et le Simple service sont 

d’une grande commodité pour le 

chef. Parfaits pour les sauces et 

les cuissons lentes qui requièrent 

une température constante, ils 

permettent d’utiliser toute la 

surface en même temps.

Plaque coup-de-feu 
et plan Simple service
Cuisson sans limites

18



Idéales pour toutes 
les préparations

19

Différentes versions sont 

disponibles pour satisfaire à 
toutes les exigences : à gaz, 

électrique et plan Simple service, 

avec fonction combinée (2 feux 

et une petite plaque).

La plaque coup-de-feu et le Simple 

service sont parfaits pour la 

cuisson indirecte. 

La version à gaz permet de cuisiner 

plusieurs aliments en même 
temps à différentes températures, 

de 500°C au centre jusqu’à 200°C 

aux extrémités.

La plaque en fonte présente des 

angles arrondis et une épaisseur 

de 3 cm. La grande surface (78x70 

cm et 38,5x70 cm sur la version 

Simple service) garantit un haut 
rendement et permet de gérer, en 

toute liberté différents formats de 

casseroles, même très grands.

La plaque coup-de-feu électrique 

présente des zones de chauffe 

indépendantes pour des cuissons 
différenciées. 

Chaque zone (35x35 cm) est 

contrôlée par un thermostat qui 

garantit une température uniforme 

au centre et aux bords. 

Réalisée en acier 16M06 avec 

surface lisse chromée, la plaque 

électrique présente des angles 

arrondis. Le plan est doté d’une 

rainure périmétrique pour la 

récupération des liquides et d’un 

orifice de vidange. 

Le plan unique sans joint permet 

de manipuler les casseroles sans 
les soulever et facilite le nettoyage. 

Les plaques coup-de-feu 

à gaz sont disponibles dans 

la version monobloc avec four 

à gaz. La plaque coup-de-feu 

électrique peut être dotée d’un 

four électrique statique or ventilé 

GN 2/1.

Données techniques

Plaque coup-de-feu à gaz 
et plan Simple service
Plaque à surface satinée, dont 

la hauteur est identique à celle 

des grilles à feux vifs pour 

travailler en toute sécurité.

Chauffage par brûleur en fonte 

positionné sous le disque central 

de la plaque. Puissance de 11 kW 

pour la plaque coup-de-feu et 7 

kW pour le Simple Service. 

Allumeur piézoélectrique avec 

bouton de commande étanche 

Réglage constant de la 

puissance par robinet de 

sécurité avec thermocouple. 

Surface de cuisson plaque 

coup-de-feu à gaz : 78x70 cm.

Surface de cuisson plan 

Simple service : 38,5x70cm.

Plaque coup-de-feu électrique
Plaque coup-de-feu avec 2 

ou 4zones indépendantes 

de 4 kW, 35x35 cm.

Distance de 8 mm entre le bord 

inférieur de la plaque et le plan, 

pour faciliter le nettoyage.

Surface de cuisson plaque coup-

de-feu électrique : 72x72x1,7 cm.

Points de force et avantages



Cuisinières électriques
La puissance simplifiée

20

Faciles d’utilisation et très fiables, 

les cuisinières électriques sont 

de précieuses alliées en cuisine. 

Grâce au système de contrôle 

direct de la température, elles 

permettent une gestion plus 

rationnelle de la puissance.



Plaques chauffantes robustes en 

fonte (30x30 cm) d’une puissance 

de 4 kW pour garantir des 

performances élevées et une 
cuisson très rapide.

Les cuisinières sont dotées de 

plans emboutis en acier inox d’une 

épaisseur de 2 mm et présentent 

de vastes zones arrondies pour 

assurer un nettoyage aisé et 
rapide. 

Réglage du chauffage par 

sélecteur à 6 positions. 

L’enclenchement du chauffage est 

signalé par un voyant lumineux sur 

le bandeau de commande. 

Dans la version monobloc les 

cuisinières électriques sont 

disponibles avec four électrique 

statique or ventilé GN 2/1.

Vive la simplicité !

21

Points de force et avantages Données techniques
Plans uniques moulés d’une 

épaisseur de 2 mm, en acier 

inox 304PS. 

Plaques fixées hermétiquement 

au plan embouti.

Chaque plaque est dotée 

d’un thermostat de sécurité 

à réarmement automatique.

Rainure de débordement 

intégrée avec vastes zones 

rayonnées pour faciliter 

le nettoyage.

Modèles avec alimentation 

VAC400 3N et VAC230 3.

Appareils version plan 

et sur four électrique.



Faciles à utiliser, les cuisinières 

en vitrocéramique garantissent 

rapidement de hautes 

performances.

Grâce à leur puissance, 

elles cuisent rapidement 
toutes sortes de plats. 

Les cuisinières en vitrocéramique 

atteignent la température 

maximale de 450 °C en 3 minutes 
seulement.

Les zones de cuisson au ras de la 

surface facilitent la manipulation 
des casseroles et le nettoyage. 

Un régulateur d’énergie à 10 

positions permet de configurer 
la température de la surface 

entre 70 et 450 °C. 

Les cuisinières sont disponibles 

dans la version monobloc avec 

four à gaz statique or ventilé GN 

2/1.

Cuisinières en vitrocéramique
Cuisson simple et rapide

22

Points de force et avantages



450° en 3 minutes : 
un record !

23

Données techniques
Plan en vitrocéramique, 

d’une épaisseur de 6 mm, 

scellé hermétiquement. 

Le foyer est caractérisé par 

une forme carrée (27x27 cm) 

et une puissance de 4 kW. 

Chauffage activé signalé par 

un voyant lumineux sur le 

bandeau de commande. 

Une lampe témoin signale 

la chaleur résiduelle (50°C) 

pour une sécurité accrue 

de l’utilisateur.

 



Moderne, précis et efficace, le 

système de cuisson à induction 

garantit de grands résultats.

Cuisinières à induction
Précision optimale en cuisine

24



Le système de cuisson à induction 

assure un très haut rendement 
(90 %) et des résultats parfaits.

Idéales pour les cuissons rapides 
et soignées, les cuisinières à 

induction présentent des zones 

de cuisson puissantes (5 kW), y 

compris dans la version wok. 

Dans la version surface totale, 

chaque zone de cuisson présente 

une puissance de 7 kW, divisée 

en deux foyers de 3,5 kW, pour 

un contrôle plus attentif des 
consommations d’énergie.

Les cuisinières à induction 

permettent une économie 
d’énergie intéressante pour 

réduire les frais d’exploitation. 

En outre, la réduction de la 

déperdition de chaleur permet de 

maintenir l’espace plus frais. 

Elles garantissent un nettoyage 
extrêmement facilité grâce à la 

table de cuisson en vitrocéramique 

de 6 mm d’épaisseur, scellée 

hermétiquement.

Pour des cuissons 
particulières et délicates

25

 
 Efficacité    90 %

Temps d’ébullition  -50 % 
Temps de refroidissement -50 % 
Température de la surface de cuisson 

 (après ébullition d’un litre d’eau) 110 °C / 230 °F

Données techniques
Zones de cuisson délimitées 

par la sérigraphie circulaire 

Ø 28 cm. Dans la version 

surface totale, le plan de 

cuisson est délimité par une 

sérigraphie périmétrique.

6 puissances de chauffe 

sélectionnables pour des 

cuissons spéciales et 

délicates.

L’activation du chauffage 

n’a lieu qu’en présence du 

récipient de cuisson. Elle est 

signalée par le voyant vert du 

bandeau de commande. 

L’énergie n’est fournie que dans 

la zone d’appui du récipient. 

La surface qui n’entre pas 

en contact reste froide.

Disponibilité sur la table d’un 

espace de 35 cm en profon-

deur et de 40 cm en largeur 

pour marmites de grandes 

dimensions. L’efficacité est 

optimale en cas d’utilisation 

de casseroles Ø 12-28 cm.

Table de l’appareil 

sans carneau.
Performances
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Les friteuses Star 90 sont 

parfaites pour offrir une friture 

toujours dorée à souhait, 

savoureuse et croustillante. 

Même en grande quantité.

Grand rapport de puissance 

pour offrir un haut rendement 
et rétablir instantanément la 
température configurée.

Les cuves de cuisson, intégrées à 

la table, sont embouties avec fond 

arrondi grand angle pour faciliter 

le nettoyage et assurer une 
hygiène parfaite.

Elles sont dotées d’une grande 

rainure et d’une large zone froide 

dans la partie inférieure pour 

conserver l’huile plus longtemps 
dans toute son intégrité.

Les friteuses électriques de 22 

litres et les friteuses à gaz de 23 

litres sont équipées d’un système 

de contrôle électronique.

Friteuses
La friture sous sa forme 

la plus évoluée

26

Points de force et avantages



Une huile toujours 
propre pour des 

fritures exquises

27

Production horaire de frites pour couve
jusqu’à à 36,6 kg de frites surgelées
jusqu’à 38,4 kg de frites crues

Données techniques
Réglage de la température 

de 100 à 185°C, avec une 

précision de +/- 1°C sur 

la version électronique.

Dans la version électronique 

est disponible le programme 

de « melting » pour une 

utilisation optimale des 

graisses solides.

Grand rapport de puissance : 

friteuses à gaz de 

0,96 kW/l à 1,05 kW/l ; 

friteuses électriques 

0,86 kW/l. 

Tous les modèles sont dotés 

d’un thermostat de sécurité. 

Friteuses à gaz 
Éléments de chauffe 

à l’extérieur de la cuve 

composés de brûleurs 

en inox Aisi 304. 

Allumage piézoélectrique.

Friteuses électriques
Résistance en acier inox 

Aisi 304 à l’intérieur de la 

cuve, orientable à plus de 90° 

pour optimiser le nettoyage.

Performances



La friture évoluée.

Les friteuses programmables 

haute performance sont idéales 

pour garantir une friture saine, 

dorée et croustillante.  

L’écran tactile de 7” facilite 

la configuration et la gestion. 

Avec plus de 30 programmation 

disponible  pour une  friture 

personnalisable. Les friteuses 

sont disponibles dans différentes 

versions, avec filtration de l’huile 

et relevage automatique et manuel 

des paniers. 

Grâce au système de filtration 
intégré, l’huile peut être 

maintenue propre et permet ainsi 

de surveiller sa dégradation.

L’opération de filtrage dure 5 

minutes; elle peut avoir lieu 

pendant le fonctionnement, à la 

température de 185 °C.

La première phase de filtrage 

se produit à travers un filtre 

métallique en tôle perforée Aisi 

304; la deuxième phase se réalise 

à travers un filtre micropercé 

en tissu PEEK, résistant aux 

températures élevées. Le système 

de filtrage, vidange et remplissage 

de l’huile permet de vidanger et 

remplir automatiquement le bac.

Les friteuses sont équipées 

également d’un système de 
relevage automatique des paniers 

une fois la cuisson terminée.

IFRY
Friteuses
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Points forts et avantages



Pour une friture  
bonne et saine!
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 puissance nominale: 22 kW, soit +22 % par rapport au modèle Star K

• puissance spécifique: 1000 W/l

• puissance spécifique de la résistance: 4.8 W/cm²

• IHT, la nouvelle géométrie de la résistance à transfert de chaleur amélioré

• puissance nominale: 25 kW, soit +15 % par rapport au modèle Star K

• puissance spécifique: 1087 W/l

Données techniques
Gestion de la température 

de 0 à 185 °C, avec une 

précision de +/- 1 °C.

Le programme de melting 

permet une utilisation 

optimale des graisses 

solides.

Le récipient pour la collecte 

de l’huile a une capacité de 

26 l.

Tous les modèles sont 

équipés d’un thermostat de 

sécurité.

Friteuses à gaz
Éléments chauffants à 

l’extérieur du bac, composés 

de brûleurs en inox AISI 304.

Friteuses électriques 

Chauffage par résistance 

blindée en acier inoxydable 

AISI 304, montée à l’intérieur 

du bac et pivotante à plus 

de 90°, grâce à un crochet 

de levage approprié, pour 

faciliter le nettoyage du bac.

Versions électriques

Versions gaz



Les plaques à snacker de la ligne 

Star 90 arborent un nouveau look 

et offrent plus de puissance pour 

obtenir rapidement des cuissons 

parfaites. 

Une grande force pour les 

utilisateurs : les puissances sont 
élevées et peuvent atteindre 

jusqu’à 31,5 kW.

Pour satisfaire pleinement les 

demandes du marché, Star 90 

offre une gamme complète avec 

des modules de 40/60/80 cm et de 

nouveaux éléments de 120 cm. 

Lisses, mixtes ou striées, 

horizontales ou inclinées, les 

plaques à snacker, encastrées 

dans le plan, garantissent une 
température uniforme et un 
nettoyage facile.

Sont disponibles, en outre, les 

modèles conformes au règlement 

CE 1935/2004 et au Décret du 

21/03/1973 (Materiaux et Objets 

destinés à venir au Contact des 

denrées Alimentaires.

Les plaques sont rabaissées 

et intensifient le contrôle des 
différentes cuissons, y compris à 

de basses températures.

Plaques à snacker
Plus belles et bien 

plus puissantes 

30

Points de force et avantages



Une puissance 
qui m’inspire

31

Données techniques
En acier ou avec finition 

chromée, elles sont dotées 

d’une goulotte pour l’écoulement 

des graisses de cuisson et d’un 

tiroir de récupération d’une 

capacité allant jusqu’à 2,5 l. 

Thermostat de sécurité 

sur tous les modèles. 

Pare-éclaboussures amovible,

bouchon et tiroir pour le

nettoyage de la plaque en option.

Plaques à snacker à gaz
Brûleur à 2 branches et 4 rangées 

de trous. 

Modèles avec réglage de la 

température entre 200 et 400 °C 

au moyen d’un robinet de sécurité 

avec thermocouple qui garantit 

des puissances élevées et une 

cuisson très rapide.  

Allumage piézoélectrique avec 

bouton de commande étanche. 

Modèles avec vanne 

thermostatique et thermocouple 

pour un réglage de la température 

de 110 à 280 °C ; l’idéal pour 

un contrôle plus précis des 

températures et pour cuire les 

aliments les plus délicats.

Plaques à snacker électriques
Résistances protégées 

en Incoloy. 

Température contrôlée 

avec réglage thermostatique 

de 110 à 280 °C.



Grills à gaz, pierre de lave 
et électriques
Tout le goût d’une grillade parfaite

À gaz, à pierres de lave ou 

électriques, les grills sont 

parfaits pour une cuisson 

saine et savoureuse 

de viandes, poissons 

et légumes.
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Grande puissance pour des 

cuissons rapides et impeccables : 

jusqu’à 22 kW sur les modèles à 

gaz, 25 kW sur les modèles pierre 

de lave et 19,8 kW sur les modèles 

électriques.

Les grills à gaz monobloc sont 

solides et simples à utiliser. Ils 

sont dotés de bacs amovibles 

pour la récupération de l’eau et 

des graisses de cuisson. Ces bacs 

assurent un refroidissement rapide 

des graisses et une cuisson plus 
douce et délicate.

Les grills pierre de lave permettent 

de recréer la typique cuisson sur 
braise. La température uniforme 

garantit un résultat de grande 

qualité. 

Les grills électriques permettent 

la cuisson directe en contact avec 
les résistances protégées. Le bac 

à eau assure à la viande le bon 

niveau d’humidité.

Le secret des 
grillades réussies
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Données techniques
Tous les modèles sont 

en acier inox Aisi 304.

Grill à gaz
Le brûleur, en acier Aisi 304, 

est protégé par l’élément 

rayonnant en acier Aisi 316, 

facilement amovible en vue 

du nettoyage. 

Un robinet de sécurité avec 

thermocouple permet de 

régler la flamme.

Grille réversible, inclinée 

pour les viandes et 

horizontale pour le poisson et 

les légumes. Cette grille en 

fonte est dotée d’une rigole 

pour la récupération des 

graisses de cuisson.

Pare-éclaboussures sur trois 

côtés, H13,5 cm

Raclette pour grille de 

cuisson fournie en dotation. 

Surface de cuisson : 

M40 31,6x63,9 cm

M80 63,2x63,9 cm

Grill pierre de lave
Chauffage par brûleurs en acier 

Aisi 304 à flamme stabilisée 

avec veilleuse et thermocouple 

de sécurité. 

Possibilité d’installer la grille de 

cuisson sur deux niveaux pour 

garantir une grillade parfaite. 

Bac de récupération des 

graisses escamotable pour 

faciliter le nettoyage. 

Pare-éclaboussures 

sur trois côtés.

Surface de cuisson : 

M40 38x64,5 cm 

M80 78x64,5 cm

Grill électrique
Doté d’un régulateur d’énergie 

à 6 positions, il peut atteindre 

une température maximale 

de 400 °C. 

Lampe témoin pour le contrôle 

du fonctionnement correct 

de l’appareil. 

Surface de cuisson : 

M40 27x64 cm

M80 54,5x64 cm

Points de force et avantages



Multipla
Un vrai joker en cuisine

Multipla est un petit bijou 

de puissance et de technologie 

qui permet de réaliser 

une grande variété de cuissons.

Un seul appareil mais de 
nombreuses fonctions : Multipla 

peut être utilisé comme sauteuse, 

comme plaque à snacker, pour 

les cuissons au bain-marie 

ou avec un simple filet d’huile.

Cet appareil multifonctions 

présente 2 zones de cuisson 
différenciées pour réaliser 

plusieurs finitions en même temps.

La cuve, avec surface de cuisson 

en acier inox poli miroir, assure 

une cuisson uniforme et une 
faible déperdition de chaleur.

La cuisson la plus délicate permet 

de cuisiner plus sainement, avec 

moins de graisses.
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Parfaite pour de 
multiples recettes
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Données techniques
Disponible en version 

électrique, avec module 

de 60 cm. 

Les résistances protégées, 

positionnées sous la cuve, 

alimentent deux zones 

de cuisson différentes. 

Réglage de la température 

par thermostat de 50 

à 300 °C. Un voyant 

lumineux permet de 

contrôler le fonctionnement. 

Thermostat de sécurité. 

Élément de vidange d’un 

Ø de 6 cm, avec bouchon et 

bac amovible GN 1/1 H15 cm.



Cuiseurs à pâtes
Pour des pâtes 

de première qualité

Les nouveaux cuiseurs à pâtes 

Star 90 ont été conçus pour 

optimiser le rendement et pour 

faciliter l’utilisation et l’entretien.
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Les pâtes, c’est 
ma spécialité !

Nettoyage extrêmement facile 
grâce à la cuve emboutie et aux 

bords arrondis.

Un bandeau de commande 
simple et intuitif permet de verser 

rapidement l’eau et de la remettre 

à niveau automatiquement durant 

le service.

Le régulateur d’énergie permet 

un contrôle plus efficace de 
l’ébullition, ce qui garantit une 

cuisson parfaite des pâtes - 

sèches, aux œufs, fraîches ou 

farcies - et des gnocchis. 

Pour garantir la sécurité, le 

cuiseur à pâtes est doté d’un 

pressostat qui bloque le chauffage 

de l’appareil en cas de cuve 

dépourvue d’eau.
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Données techniques
Plan avec rainure, cuve 

emboutie en acier inox 

Aisi 316L et bords arrondis.

Module de soulèvement 

automatique des paniers 

pour cuiseur de pâtes.

Cuiseur à pâtes à gaz
Brûleur inox à l’extérieur 

de la cuve.

Vanne gaz de sécurité avec 

thermocouple sur le bandeau 

frontal avec allumeur 

électrique.

Cuiseur à pâtes électrique
Résistance en acier inox 

Aisi 304 à l’intérieur de la 

cuve, pivotante pour faciliter 

le nettoyage en fin de service.

Points de force et avantages



Sauteuses basculantes
De grandes capacités pour 

des talents exigeants

Simples et pratiques à utiliser, 

les sauteuses basculantes 

sont idéales pour tout type de 

restauration. Elles sont adaptées 

aux petits restaurants, aux 

hôpitaux et cliniques, comme aux 

grands centres de cuisson.

Elles sont aussi parfaites pour les 

rôtis, les braisages, les ragoûts et 

autres viandes en sauce, que pour 

les risottos et toute recette qui 

nécessite différentes phases de 

préparation.
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Faciles d’utilisation, 
simples à nettoyer

D’une capacité de 80 et 120 

litres, les sauteuses basculantes 

permettent de cuire de grandes 
quantités.

Elles ont été conçues pour 
faciliter les opérations de 
nettoyage : la cuve se soulève 

de façon pratique et rapide 

par le biais d’un système 

manuel ou électrique.

Elles sont dotées d’angles arrondis 

et d’un grand bec de déversement 

pour simplifier la cuisson et le 
nettoyage.

Le couvercle à double paroi

garantit la maniabilité et 

l’étanchéité.
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Points de force et avantages Données techniques
Cuve de cuisson en acier inox 

Aisi 304, fond très épais en acier 

doux ou en Duplex. 

L’acier permet de réduire les 

temps de cuisson car il accélère 

la transmission de chaleur. 

Le Duplex assure la stabilité 

thermique, la résistance à la 

corrosion et facilite le nettoyage. 

Remplissage automatique 

de l’eau avec dispositif fixe 

positionné sur le plan. 

Couvercle double paroi avec 

rigole d’écoulement à l’arrière. 

Charnières robustes en inox Aisi 

304 et équilibrage par ressorts 

pour optimiser la sécurité. 

Pour garantir des cuissons 

homogènes, le brûleur présente 

8 rangées de trous sur le 

modèle M80 et 12 sur le modèle 

M120. 

Un thermostat règle la 

température de 100 à 285 °C 

pour une gestion précise de la 

cuisson. 

Un micro-interrupteur bloque 

l’alimentation lors du levage de 

la cuve.

Sauteuses à gaz
Brûleur en acier chromé et 

vanne gaz avec thermocouple.

Sauteuses électriques
Résistances protégées, 

incorporées à la coulée 

d’aluminium, en contact 

avec la base de la cuve, pour 

réduire les consommations 

d’énergie.



Marmites
La cuisson en toute sécurité

Extrêmement fiables en termes 

de sécurité, pratiques à utiliser, 

les marmites à chauffe directe et 

indirecte se prêtent à de nombreux 

usages. 

Parfaites pour toutes les cuissons 

par immersion, elles sont 

particulièrement indiquées pour 

les hôpitaux, les cantines scolaires, 

les hôtels et les restaurants.
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Dati tecnici
Fondo del recipiente in inox Aisi 
316L e pareti in inox Aisi 304. 

Carico acqua fredda o calda 
tramite elettrovalvole attivabili 
dal pannello comandi. 

Scarico con rubinetto 
di sicurezza da 1”1/2 
e impugnatura in materiale 
atermico. 

Coperchio bilanciato da cerniera 
con impugnatura frontale in 
materiale atermico. 

Riscaldamento indiretto mediante 
vapore a bassa pressione 
generato dall’acqua contenuta 
nell’intercapedine del recipiente. 

Modelli dotati di termostato 
di sicurezza con pulsante di 
ripristino facilmente accessibile. 

Pentole a gas

Bruciatori in inox Aisi 304 esterni 
al recipiente o all’intercapedine. 

Valvola gas di sicurezza con 
termocoppia sul pannello frontale 
e accenditore elettrico. 

Pentole elettriche
Riscaldamento indiretto con 
resistenze corazzate interne 
all’intercapedine. 

Avec le régulateur 
je maîtrise tout !

Contrôle optimal et grande 
sécurité au travail. Un régulateur 

d’énergie permet d’activer et 

de régler le chauffage.

Les marmites à chauffe indirecte 

sont dotées d’un pressostat 

qui bloque le chauffage de 
l’appareil en cas de cuve sans 
eau. Un système de contrôle 

signale permet de contrôler la 

quantité d’eau dans la double 

enveloppe pour la mettre à 

niveau en automatique. 

Paniers disponibles pour 

la cuisson du riz, des pâtes 

et des légumes.
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Points de force et avantages Données techniques
Fond du récipient en acier inox 

Aisi 316L et parois en acier inox 

Aisi 304. 

Remplissage en eau froide 

ou chaude par le biais 

d’électrovannes, activables 

depuis le bandeau de 

commande. 

Vidage par robinet de sécurité 

2” avec poignée en matériau 

athermique. 

Couvercle compensé par 

charnière avec ouverture à 90° 

et prise frontale en matériau 

athermique. 

Chauffage indirect par vapeur 

basse pression générée par 

l’eau présente dans la double 

enveloppe du récipient. 

Modèles disponibles pour 

l’évacuation automatique de 

l’air accumulé dans la double 

enveloppe durant le chauffage.

Marmites à gaz
Brûleurs en inox Aisi 304 à 

l’extérieur du récipient ou 

de la double enveloppe. 

Vanne de sécurité avec 

thermocouple sur le bandeau 

avant avec allumeur électrique.

Marmites électriques
Chauffage indirect avec 

résistances protégées à 

l’intérieur de la chemise. 

Chauffage direct avec 

résistances à l’extérieur 

du récipient.



Bain-marie et récipient chaud
Le bon degré en douceur

Ces appareils sont indispensables 

pour réchauffer les aliments et les 

maintenir à la bonne température, 

tout en préservant leur saveur et 

leurs propriétés nutritionnelles. 

Ils garantissent sécurité 

et fiabilité durant le service.

La cuve du bain-marie, emboutie 

en acier inox avec angles arrondis, 

est soudée au plan de travail 

pour faciliter les opérations de 
nettoyage. 

Le récipient chaud est la solution 

idéale pour préserver la bonne 
température et le croustillant 
des fritures. 

Conçu pour un fonctionnement à 

sec, il est doté d’un système de 

chauffe supérieur et inférieur.
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Pour des plats toujours 
à la bonne température
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Données techniques
Cuves adaptées aux bacs 

GN 1/1 + 1/3 H15 cm dans 

le module 40 cm. Double 

capacité pour le module de 

80 cm. 

Thermostat de sécurité pour 

éviter le démarrage à sec.

Réglage de la température 

de l’eau de 30 à 90 °C. 

Vidange de l’eau 

avec trop-plein. 

Double fond perforé et 

traverse de support des bacs 

fournis en dotation.

Bain-marie à gaz
Brûleurs en acier inox à 

l’extérieur de la cuve. Réglage 

par vanne thermostatique de 

sécurité avec thermocouple. 

Bain-marie électrique
Résistances protégées 

à l’extérieur de la cuve 

et chauffage à contrôle 

thermostatique. 

Récipient chaud
Bac amovible GN 1/1 

avec double-fond perforé.

Chauffage par résistances 

protégées installées sous le bac.

Chauffage par le haut au moyen 

de résistances à infrarouges.

Le thermostat permet de régler 

la température de 30 à 90 °C.

Un voyant lumineux signale 

le bon fonctionnement de 

l’appareil.



Éléments neutres
Un soutien quotidien

Pour rendre le travail plus pratique 

et efficace, Star 90 offre des plans 

de travail en acier inox robustes et 

faciles à nettoyer.

Les plans de travail sans carneau 

présentent une vaste surface 
utilisable pour les préparations et 

comme surface d’appui. 

Finitions soignées pour faciliter et 
accélérer le nettoyage.
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Données techniques 
Les modules 40/60/80 cm sont 

adaptés aux bacs H15 cm. 

Ils sont disponibles dans 

la version sans tiroir avec 

panneau frontal fixe et dans 

la version avec tiroirs arrondis, 

glissières télescopiques et 

poignée sur toute la largeur.

Points de force et avantages



Éléments base
Polyvalence et ergonomie

La Ligne Star 90 offre un ample 

choix de bases caisson et de bases 

chevalet pour compléter au mieux 

la cuisine.

Polyvalentes et résistantes en cuisine, 

les bases caisson peuvent être 

enrichies de différents accessoires : 

tiroirs, kits de chauffe et rails de 

support des grilles.

Robustes et faciles à nettoyer, les 

bases caisson hygiéniques H2 à 

double paroi présentent des angles 

internes, inférieurs et verticaux, 

arrondis (R = 15 mm) ainsi que des 

rails de support des grilles moulés. 
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Données techniques
Bases caisson avec structure 

solide composée de panneaux 

en acier inox, disponibles 

dans les versions de 

20/40/60/80/120 cm. 

Raccords rapides pour 

supporter les fonctions de 

plan de travail de la gamme.

Bases chevalet avec structure 

tubulaire en acier inox. 

Disponibles en version 

ouverte ou accessoirisés 

de glissières pour bacs GN, 

de portes de 40 et 60 cm, 

de deux tiroirs de 40 et 60 cm 

et d’un kit de chauffe de 40 

et 80 cm avec régulation 

de température de 50 à 90 °C. 

Points de force et avantages



La ligne Star 90 offre des bases 

réfrigérées commodes, dotées

de tiroirs pour organiser 

de la manière la plus rationnelle 

l’espace de travail et faciliter 

toutes les opérations.

Bases réfrigérées 
Parfaitement étudiées
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J’ai tout à portée 
de main et à la 

bonne température

Les bases réfrigérées sont le 

complément idéal pour créer 

un espace de travail ergonomique 

et efficace qui permet au chef 

d’avoir tout à portée de main. 

Elles sont dotées d’un système 

de ventilation pour garantir une 
température uniforme ainsi qu’un 

bon niveau d’humidité. En outre, 

ce système permet de rétablir 

rapidement la température à 

chaque ouverture de tiroir. 

Elles existent en version 

réfrigérateur (-2 °C/+ 8 °C) 

pour la conservation d’aliments 

frais et en version congélateur 

(-15 °C/-20 °C) pour la 

conservation d’aliments surgelés. 

Les bases réfrigérées Mareno 

peuvent être installées sur un 

socle maçonné.
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Données techniques
Bases conçues pour

supporter les fonctions

de plan de travail jusqu’à 

120 cm de large.

En acier inox Aisi 304 18/10,

avec isolation de 50 mm

d’épaisseur en mousse

polyuréthane sans CFC

ni HCFC.

Les bases réfrigérées sont

proposées dans les versions

TN et BT, avec deux tiroirs

extractibles à glissières

télescopiques en inox.

La capacité GN 2/1

permet de grands

approvisionnements,

facilement accessibles.

La réfrigération est

ventilée et prévoit

le contrôle électronique

de la température.

Dégivrage électrique pour

la version BT et dégivrage

par arrêt pour la version TN.

Points de force et avantages



Accessoires et finitions
Le style dans chaque détail

Star 90 offre de nombreuses 

finitions et solutions intelligentes 

pour compléter et personnaliser 

le bloc de cuisson.

Pour personnaliser la Star 90, 

Mareno a prévu une série complète 

d’accessoires de haute qualité 

et extrêmement fiables.

Pour exalter le design, différentes 
finitions de qualité sont proposées 

tels que la peinture, traitée en 

surface pour résister aux rayures, 

disponible dans tous les coloris 

RAL, et  le plan de travail unique. 

En outre, les éléments terminaux 

de finition latérale, réalisés à partir 

de panneaux et cornières en acier, 

apportent une ultérieure touche 

d’élégance.

Pour créer une cuisine encore 
plus fonctionnelle, Mareno offre 

des plans de découpage, des 

mains courantes périmétrales, 

des plinthes, des grilles repose 

plats et des colonnes d’eau. 

Des portes à âme creuse dotées 

d’un ressort de rappel sont 

disponibles sur demande.
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Données techniques
Tous les accessoires sont 

en acier inox Aisi 304.



NC94G20

NC98G28

NC98G40

NC912G44

NC94G16

NC9FG16G72

NC9FG12G52

NC9FE12G44

NC9FEV12G44

NC9FG8G48

NC9FG8G36

NC9FG8G32

NC9FE8G28

NC9FEV8G28

 

400-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-250h.

400-900-250h.

1600-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

2x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x10kW

4x6kW - 2x10kW

1x6kW - 1x10kW

6x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x6kW

3x6kW - 1x10kW 

3x6kW - 1x10kW 

 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

6

6

6,08

6,08

6

6

6

6

8

8

8

8

8+8

•

•

•

•

S

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

V

-

-

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

 

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

 

GN2/1

20

16

72

52

44

44

48

36

32

28

28

28

40

44

NBF912GH

NC9FGM12G

NC9FGMG12G

 
1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

 
-

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

 

12

12

12 •

•

•

S

975x695x390h.

975x695x390h.

975x695x390h.

 
930x620

930x620

930x620

 

12

56

564,5V230/50-60HZ - V230-3N/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

4,5

Caractéristiques techniques
  Modèles

   Dimensions extérieures

 Alimentation

   Puissance électrique

   Puissance gaz

  N° Zones de cuisson

  Plaque lisse

  Plaque chromée

  Plaque mixte

  Plaque mixte chromé

  Plaque rainurée

Ac En acier

Cr Chromé

Duplex Duplex

  Cuve (q.té)

  Capacité cuve

   Dimensions cuve

   Dimensions GN cuve

   Surface utile de cuisson

  Puissance surface de cuisson

 Tiroirs

   Dimensions intérieures four

   Puissance four électrique

   Puissance four à gaz

   Dimensions GN four

  N° Zones de cuisson

   Puissance zone de cuisson

S  Four statique

V  Four ventilé

  Température

 Direct chauffage

 Indirect chauffage

 Chevalets

  Meuble ouvert

H2 Meuble ouvert H2
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Légende

Cuisinières et tables de cuisson à gaz

Four maxi



NW96G10

NW96G14

NW910G20

NW910G28

 
600-900-870h.

600-900-870h.

1000-900-870h.

1000-900-870h.

 
1x10kW

1x14kW

2x10kW

2x14kW

 

10

14

20

28

NCT98E2

NCT98E

NCT94E2

NCT94E

NCT9FE8E2

NCT9FE8E

NCT9FEV8E

 

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

4x4kW

2x4kW

4x4kW

2x4kW

4x4kW

4x4kW

4x4kW

 

4

4

4

4

4

2

2

 

6

6

6

•

•

S

- •

-

-

V

8

8

22

22

16

16

22,08

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

 
720x720

720x720

720x720

320x700

320x700

720x720

720x720

    

GN2/1

GN2/1

 

GN2/1
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NT98G

NS9FG8GD

NS9FG8GS

NS98GD

NS98GS

NT9FG12G

NT9FG8G

 

800-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

 

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

 

1

1

2

2

2

2

2

 

8

8

8

8

7

7

7

7

11

11

11

 

•

•

•

•

S

-

-

-

-

V

23

23

31

31

11

35

19

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

 
780x700

780x700

780x700

385x700

385x700

385x700

385x700

    

GN2/1

GN2/1

GN2/1

 

Cuisinières wok à gaz

Coup de feu et Simple service

Coup de feu



V/Hz 

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

 

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

4x(300x300)

4x(300x300)

2x(300x300)

2x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

6

6

6

6

•

•

V

-

-

S

•

•

-

-

 

575x690x300h.

575x690x300h.

575x690x300h.

575x690x300h.

 

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

22

22,08

22

22,08

8

8

16

16

 

NC98E2

NC98E

NC94E2

NC94E

NC9FE8E2

NC9FEV8E2

NC9FE8E

NC9FEV8E

270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

 

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

 
750x700

750x700

750x700

350x700

350x700

750x700

750x700

    

4x4kW

4x4kW

4x4kW

2x4kW

2x4kW

4x4kW

4x4kW

 

6

6

6

•

-

•

S

•

-

-

V

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

 
GN2/1

GN2/1

GN2/1

 
V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V/Hz 

NV9FE8E

NV9FEV8E

NV98E2

NV98E

NV94E2

NV94E

NV9FE8E2

 

51

22

22

7

8

22

16

14

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

 

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

10

20

14

28

5

NI94TE

 

NI98TE

NITC94TE

NITC98TE

NIW94TE WOK

2xØ280

4xØ280

2x(260x283)

4x(260x283)

 

1xØ300

2x5kW

4x5kW

2x7kW

4x7kW

 

1x5kW

400-900-250h. VAC230-3/50HzNIW94TE2 WOK 1xØ300 1x5kW 5

Cuisinières et tables de cuisson en vitrocéramique

Cuisinières et tables de cuisson électriques

Tables de cuisson à induction



345x700

345x700

345x700

345x700

345x700

345x700

CrAc      

400-900-250h.

•

•

•

•

•

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

3

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

-

-

-

-

-

-

 

7

•

-

•

•

•

•

7

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

10,5

10,5

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

V/Hz 

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

-

-

-

2

1

1

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

•

•

10,5

NFT94EL

 

NFT94EL2

NFT94ELC

NFT94ELC2

NFT94ELO

NFT94ER

NFT96EL

NFT96EL2

NFT96ELC

NFT96ELC2

NFT96EM

NFT96EM2

NFT96EMC

11

11

11

11

14

14

14

21

21

21

21

21

7,5

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

7,5

7,5

7,5

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

  

7,5

7,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

15

22,5

15

15

15

15

15

15

15

15

22,5

22,5

22,5

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

545x700

545x700

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

545x700

545x700

545x700

545x700

545x700

545x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

1135x700

1135x700

1135x700

1135x700

345x700

345x700

345x700

345x700

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

NFT96EMC2

NFT912EL

NFT98ELO

NFT94GR

NFT98EL

NFT912ELC

NFT98EM

NFT94GTLC

NFT98EL2

NFT912EM

NFT98EM2

NFT94GTLO

NFT98ELC

NFT912EMC

NFT98EMC

NFT98ELC2

-

-

-

-

NFT94GL

NFT98EMC2

400-900-250h.

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

400-900-250h.

600-900-250h.

•

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

NFT96GLC

NFT98GTMC

NFT98GR

345x700

545x700

545x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

NFT96GM

NFT98GTL

NFT96GMC

NFT98GTLC

NFT98GL

545x700

545x700

NFT98GTLO

NFT94GTRC

NFT98GM

NFT98GTM

NFT96GL

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

52

Plaque à snacker



400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

CrAc      

-

-

-

-

-

-

-

- -

-

-

-

2

3

3

3

3

-

-

-

-

-

-

-

•

-

•--

•--

•

-

•

 

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

V/Hz 

800-900-250h.

31,5

31,5

31,5

745x700

1135x700

1135x700

1135x700

1135x700

31,5

NFT98GTR

NFT912GTL

NFT912GTLC

NFT912GTM

NFT912GTMC

 
21

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

  

400-900-870h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

  

NF94E102

NF94E15

NF94E152

NF94E22

NF94E222

NF94E22K

NF94E222K

NF96E10

NF96E102

NF98E15

NF98E152

NF98E22

NF98E222

NF98E22K

NF98E222K

NF94G15

NF94G15T

NF94G23

NF94G23K

NF98G15

NF96G10

NF98G15T

NF98G23

NF98G23K

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

10

15

15

22

22

22

22

15+15

15+15

22+22

22+22

15

  
1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

NF94E10

 

9

12

12

18

18

18

18

18

18

24

24

9

21

23

20

28

28

42

46

14

  

14

 

2

2

2

2

2

23

23

10+10

15+15

15+15

23+23

23+23

10+10

10+10

22+22

22+22

15

36

36

36

36

0,1

0,1

53

Friteuses

Plaque à snacker



 
NGW94E

NG98G

NGW98E

NGT912G

NG94G

NGPL94G

NGPL98G

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-250h.

    V/Hz 
  

1

2

2

1

2

 

270x640

545x640

316x639

632x639

1080x535

380x645

780x645

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,42

10,83

11

22

32

12,5

12,5

1

4

54

NF94E22H

NF94E22HF

NF94E22HL

NF94E22HFL

NF94G22H

NF94G22HF

NF94G22HL

NF94G22HFL

       V/Hz 
   

22

22

23

23

23

23

22

22

1

1

1

1

1

1

1

1

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

22

22

0,1

0,2

25

25

25

25

0,2

0,2

22

22

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

Grills

IFRY Friteuses



 V/Hz 
      

600-900-870h. V400-3N/50-60Hz 8,1520x480x100h. 181 2NVB96E

 

NPC94E

NPC94E2

NPC96E

NPC96E2

NPC98E

NPC98E2

NPC94G

NPC94GM

NPC96G

NPC98GM

NPC98G

NM9SCP

            V/Hz 
     

42

42

42

42

42+42

42+42

42+42

42+42

- --

42

42

42

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

8,5

8,5

17

17

14

14

14

28

28

0,1

0,1

0,2

0,07

9

9

400-900-870h.

400-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

150-900-870h.

800-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

55

Multipla

Cuiseurs à pâtes



56

NBR98EF2

NBR98EFM

NBR98EI

NBR98EI2

NBR98EIM

NBR912EFM

NBR912EIM

NBR912GIM

NBR912GFM

NBR98GIM

NBR98GI

NBR98GFM

NBR98GF

       
80 9

9

9

9

9

9

13,5

13,5

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

24

24

20

20

20

20

80

80

80

80

80

80

80

80

80

120

120

120

120

V/Hz 
 AC Duplex   

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

1170x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

1170x710x200h.

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V400-3N/50Hz

NBR98EF

 

             V/Hz 
     

NPD98E10

 

NPD98E102

NPD98E15

NPI96E5

NPI96E5V

NPI98E10

NPI98E10V

NPI98E102

NPI98E15

NPI98E15V

NPI98E152

NPD96G5

NPD98G10

NPD98G15

NPD98G15A

NPI96G5

NPI96G5V

NPI98G10

NPI98G10V

NPI98G14

NPI98G14V

NPI98G14A

NPI98G14AV

800-900-870h. Ø565x437h.

Ø565x437h.

Ø595x597h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø396x465h.

Ø565x437h.

Ø595x597h.

Ø595x597h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

100

100

100

100

100

100

100

50

50

50

50

150

50

100

150

140

140

140

140

150

150

150

150

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

--

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz 12

12

12

9,8

9,8

21

21

10,5

10,5

10

21

24

24

24

24

24

24

21

21

21

21

21

21

0,2

0,2

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

V230-3/50Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-3/50Hz

Sauteuses basculantes

Marmites



NB98E

NB98E2

NB94G

NB98G

NSP94E

            V/Hz 
   

400-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

1

1

1

1

1

1

1,8

5,4

5,4

3

6

2

687x386x170h.

687x748x170h.

687x748x170h.

687x748x170h.

687x386x170h.

GN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

GN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

GN1/1

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

NB94E

 

BR910TNN

BR910BT

BR912TNN

BR912BT

0,25

0,5

0,49

0,6

Lt. 
132

132

178

178

m3 
0,71

0,71

0,71

0,71

Kg  
110

120

155

165

  
-2°+8°C

-15°-20°C

-2°+8°C

-15°-20°C

V/Hz 

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

570X680X340h.

570X680X340h.

770X680X340h.

770X680X340h.

  
1000-840-590h.

1000-840-590h.

1200-840-590h.

1200-840-590h.

NBC96

NBV912

NBC98

NBV912P

NBC912

NBC916

NBV92

NBVH98

NBV94

NBV96

NBV98

NBVH96

NBVH94

NBV98P

NBC94 400-625-660h.

600x625x660h.

800x625x660h.

1200x625x660h.

1600x625x660h.

200x765x620h.

400x765x620h.

400x765x620h.

800x765x620h.

600x765x620h.

800x765x620h.

800x765x620h.

1200x765x620h.

1200x765x620h.

400x765x620h.

 

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

  

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

   

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

H2  

•

•

-

-

-

•

-

  
200-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

NEN94

NEN94C

NEN96

NEN96C

NEN98

NEN98C

NEN92
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Bases réfrigérées

Éléments base Éléments neutres

Bain-marie et récipient chaud
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08 / Plancha électrique
Pour une cuisson puissante 

et délicate

16 / Plaques à snacker 
et multipla
De grandes réussites à

l’enseigne du goût

10 / Cuisinières en 
vitrocéramique et à induction
La précision en cuisine

20 / Cuiseur à pâtes
Pour une cuisson

toujours parfaite

La première cuisinière entièrement tactile

04 / Intelligente et innovante
Une nouvelle ligne dédiée à 

ceux qui veulent le maximum

14 / Friteuses
Les fritures au plus haut 

degré de perfection

22 / Compléments précieux
Sauteuses basculantes, 

marmites, roner/bain-marie





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.
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La cuisine du futur est arrivée avec son écran tactile révolutionnaire qui permet de régler 

de façon plus précise toutes les cuissons d’un simple effleurement des doigts.

INTELLIGENTE ET INNOVANTE : 
LA LIGNE DÉDIÉE À CEUX QUI 
VEULENT LE MAXIMUM

La technologie, à la fois 

sophistiquée et extrêmement 

simple, pénètre dans la cuisine pour 

faciliter le travail et améliorer la 

précision et la qualité des cuissons. 

ICHEF est une ligne unique, la 
première entièrement tactile, sans 

boutons mécaniques ni manettes. 

Toujours attentive à l’innovation, 

la société Mareno propose des 

solutions et des matériaux inédits.

Grâce à l’innovant bandeau de 

commande, la nouvelle ligne unit les 
deux âmes d’un chef : la tradition 
culinaire et la science ; la passion 
et la précision. Avec ICHEF, tout est 

sous contrôle : ainsi, le chef peut 

mieux travailler et exprimer tout son 

talent. 

Les appareils de la ligne ICHEF 

sont dotés d’un système exclusif 

créé par Mareno pour contrôler 

toutes les fonctions : le Control 
Cooking System. Cette innovation 

présente de nombreux avantages 
qui facilitent le travail du chef 
et permettent une économie 
d’énergie.

Grâce à son écran lumineux, 

le bandeau tactile est toujours 

visible, quelle que soit la 

luminosité. Les cuisiniers 

peuvent toujours contrôler le 

point de consigne programmé, 

même depuis des postes à 

l’écart. La programmation est 

facile et intuitive grâce aux 

commandes entièrement 
tactiles. 

Solutions à l’avant-garde pour 
mieux travailler

La technologie au service des 
chefs

Un système unique avec de 
nombreux avantages

Grande visibilité et simplicité
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Bandeau en verre trempé et 

sérigraphié

Symboles et chiffres en blanc, 

faciles et intuitifs

Commandes tactiles pour 

sélectionner, visualiser et modifier 

les configurations (temps, cuissons 

et températures) d’un simple 

effleurement des doigts.

Grandes dimensions (11x11 cm)

On/Off

Durée de cuisson

Remplissage adoucie/rapide de l’eau

Remplissage eau froide

Remplissage eau chaude

Allumé etaint: ON

Sonde à coeur

Reinitialisation 

Alarme 

La gamme ICHEF a remporté le 

prix SMART Label,   prix de la 

reconnaissance de l’innovation 

dans l’industrie de l’HORECA.

Ce prix décerné par le HOST - 
Fiera Milano en collaboration 

avec POLI.design, lors de l’édition 

HOST 2017 aux produits / services 

/ projets avec des caractéristiques 

distinctives en termes de 

fonctionnalités, technologies, 

durabilité environnementale, 

l’éthique ou les implications 

sociales.
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L’art culinaire devient une science 

exacte. Le Control Cooking System 

permet une précision du point de 
consigne programmé de +/- 0,1°C. 

Il permet également d’atteindre 

une stabilité des températures 

avec une réduction des variations 

du point de consigne égale à 

34% par rapport aux systèmes 

traditionnels.

En plus du point de consigne 

programmé, l’écran technologique 
communique la température 
réelle atteinte pendant les 
phases de cuisson. Le chef peut 

donc contrôler à tout moment la 

température et décider d’intervenir 

dans les processus de cuisson 

avec une plus grande précision. 

De plus, le temps nécessaire pour 
atteindre le point de consigne 

pendant les cuissons est diminué.

Grâce au réglage de la température 

à atteindre ou du temps, le Control 

Cooking System permet de limiter/
d’éviter les pertes de poids. Les 

minuteurs sonores rappellent 

l’attention du chef quand les 

points de consigne programmés 

sont atteints, réduisant ainsi les 

gaspillages.

La plus grande précision garantie 

par le nouveau système permet 

une économie importante de la 

consommation d’énergie. Par 

rapport aux systèmes traditionnels, 

la ligne ICHEF permet une 

réduction des consommations 
de 8%. De plus, l’association de 

la technologie Control Cooking 

System avec le panneau de 

contrôle Power Guardian® Mareno 

permet une économie des coûts 
énergétiques de 50%.

La cuisine change de visage. 

L’ancien profil avec les manettes 

traditionnelles disparaît et cède 

la place à un design nouveau et 

ergonomique pour faciliter le 
travail en cuisine et le nettoyage.

ICHEF propose une gamme très 

vaste et complète. Il s’agit d’un 
support indispensable pour les 
chefs tant du point de vue des 

cuissons traditionnelles que de 

celles à basse température et 

à vapeur. La ligne se compose 

également d’appareils polyvalents 

tels que le roner/bain-marie, 

à utiliser également durant les 

temps morts de la cuisine, et 

le cuiseur à pâtes utilisable 

également pour la cuisson à 

vapeur. ICHEF est en outre 

compatible avec les bases caisson 

et les bases réfrigérées de la 

série Star 90 et il est possible de 

la compléter grâce à une grande 

variété d’accessoires.

La force de la précision

La valeur du contrôle

Moins de gaspillages, plus de 
certitudes

Une économie de choix

Une ligne ergonomique, facile à 
nettoyer

Une ligne complète pour 
différentes cuissons et 
préparations
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 la restauration commerciale, la moyenne et grande     
      restauration, les chaînes hôtelières
 la restauration collective, les hôpitaux et cliniques, 
      les cantines scolaires et universitaires
 les restaurants d’entreprises, les centres de cuisson

Faits et chiffres
9 familles

49 modèles

Un simple effleurement 

Parfaite pour 
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La plaque ICHEF pour la cuisson 

directe et indirecte est polyvalente 

et puissante. Grâce à ses 

dimensions, elle permet 

de cuire de grandes quantités 

avec un soin extrême.

Plaque électrique
Cuisson intense et délicate
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doigt pour une 
grande puissance

La plaque chromé maintient la 

chaleur et en réduit la déperdition 

en permettant une grande 
économie d’énergie.

Elle présente 4 zones de cuisson 
indépendantes permettant 

de configurer différentes 

températures. Il est ainsi possible 

de déplacer les casseroles en 

fonction de la température 

souhaitée ou de cuire des aliments 

différents directement sur la 

plaque.

Le bandeau de commande est doté 

d’une minuterie pour la gestion 

du temps de cuisson. Pour une 
précision optimale, un signal 

sonore indique que la cuisson est 

terminée et que le plat est prêt.

Données techniques
Plaque de grandes dimensions 

en acier inox avec surface de 

contact en chrome trempé.

Angles arrondis et bord 

supérieur chanfreiné pour 

un format de 83x66 cm, 

une épaisseur de 1,8 cm 

et une hauteur au ras 

de la surface de cuisson.

4 zones de cuisson 

indépendantes de 4 kW et 

d’une dimension de 41x32 cm.

Température contrôlée avec 

réglage thermostatique de 50 à 

400 °C.

Une icône indique si l’appareil 

est en phase de chauffage ou 

prêt à l’emploi.

Appareil doté d’une conduite 

périmétrale, d’un orifice 

d‘écoulement et d‘un tiroir 

de récupération des liquides.

Points de force et avantages
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Les cuisinières en vitrocéramique 

sont simples à utiliser et 

garantissent de hautes 

performances en peu de temps.

Grâce à leur puissance, 

elles cuisent rapidement 
toutes sortes de plats.

Les cuisinières en vitrocéramique 

atteignent la température maximale 

de 450 °C en 3 minutes seulement.

Les zones de cuisson au ras de la 

surface facilitent la manipulation 

des casseroles et le nettoyage.

L’écran tactile permet d’activer et 

de régler le chauffage selon 12 
niveaux différents. La température 

de la surface de cuisson est 

comprise entre 70 et 450 °C. Des 

icônes lumíneuses indiquent 

si l’appareil est en phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Le bandeau de commande est doté 

d’une minuterie pour la gestion du 

temps. Pour garantir une cuisson 
précise, un signal sonore indique 

la fin du temps programmé.

Cuisinières vitrocéramique
Cuisson rapide et précise

Points de force et avantages
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 Je peux choisir entre 12 
niveaux de température

Données techniques
Plan en vitrocéramique, d’une 

épaisseur de 6 mm, scellé 

hermétiquement.

Le foyer est caractérisé par 

une forme carrée (27x27 cm) 

et une puissance de 4 kW.

Une icône sur le bandeau de 

commande signale l’activation du 

chauffage.

Le message HOT sur le bandeau

signale la chaleur résiduelle 

(50 °C) pour une sécurité accrue 

de l’utilisateur.
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Cuisinières à induction
Précision optimale en cuisine

Les cuisinières à induction offrent 

le système de cuisson le plus 

moderne et le plus puissant qui 

soit, en garantissant des résultats 

gourmets et extrêmement précis.

La cuisson à induction assure 

un très haut rendement (90 %) 
et des résultats parfaits.

Idéales pour les cuissons rapides 
et précises, les cuisinières à 

induction présentent des zones 

de cuisson puissantes (5 kW), 

y compris dans la version wok.

Dans la version surface totale, 

chaque zone de cuisson présente 

une puissance de 7 kW, divisée 

en deux zones de 3,5 kW, pour 

un contrôle plus attentif des 

consommations d’énergie.

Elles permettent une économie 
d’énergie intéressante pour 

réduire les coûts d’exploitation. 

En outre, la réduction de la 

déperdition de chaleur aide à 

maintenir l’espace plus frais.

Elles garantissent un nettoyage 
extrêmement facilité grâce à la 

table de cuisson en vitrocéramique 

de 6 mm d’épaisseur, scellée 

hermétiquement.

Points de force et avantages
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Une cuisson rapide 
et puissante pour toutes 

mes recettes

 Efficacité  90 %
Temps d’ébullition  -50 % 
Temps de refroidissement -50 % 
Température de la surface de cuisson 

 (après ébullition d’un litre d’eau) 110 °C / 230 °F

Données techniques
Zones de cuisson délimitées 

par une sérigraphie circulaire 

Ø 28 cm. Dans la version 

surface totale, le plan de 

cuisson est délimité par une 

sérigraphie périmétrique.

11 puissances de chauffe 

sélectionnables.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie pour 

la gestion de la cuisson, avec 

émission d’un signal sonore au 

terme du temps programmé.

L’activation du chauffage n’a 

lieu qu’en présence du récipient 

de cuisson. Une éventuelle 

absence est signalée par l’icône 

“P” du bandeau de commande.

L’énergie n’est fournie que dans 

la zone d’appui du récipient, 

tandis que la surface n’entrant 

pas en contact reste froide.

Disponibilité sur la table de 

cuisson d’un espace de 35 cm 

de profondeur et de 40 cm 

de large pour marmites de 

grandes dimensions. L’efficacité 

est optimale si l’on utilise des 

casseroles Ø 12-28 cm.

Table de l’appareil sans 

chemínée.

Performances
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Les friteuses ICHEF sont l’idéal 

pour offrir une friture dorée à 

souhait, parfumée, croustillante et 

sèche. Même en grande quantité.

Friteuses
La friture au bon 

degré de perfection



Piastra con superficie satinata, di 
altezza pari a quella delle griglie 
fuochi aperti per muoversi in 
completa sicurezza.

PPiPiPPiPPiPPiPiPiPiPiPiPiPiPiPiPiPiPPiPPPPiPiPPPPPPPPPiPPPiP asasassssasasasasasaaaaa ttrtttrtrtrttrrtrtrtrtraaaaaacococococ nnnnnnsususuusuusususuusususususususuususususussusususssususussussupepepepepepepepepepeppepeppepepepepepeepeepeepeepepepepepepepepeeepepeeppepppepp rfirfirfirfifirfirfirfirfirfirfirfirfirfirfififirfififirfirfirfififirfirfirfirfirfirfifirfirfirrfirfirfirfirrrfirfirrfirfirrfirfifififififififififififififififififirficiciciciciciciciciiciciciciciccicicicicicccicciciccciciciccicciciiicciciciciciccicccicicicicccccccccccieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesatin
alalallllalalaa teteteteeeeeeetetetetett zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzaaaaaaaaa papaapapapapapapapp ririririririri aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa qqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqqueueeellllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa dddddddddddddedddddddedddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddddd lle 
fuococcchihiiiihihihihihih aaaaaaaaaaaapepepepepepepepepepepepeppepepepepepepepepeppepeeepepppepepepepepeepeepeeeeeeepepeeppppp rtrtrtrtrrtrttrtrtrtrtrrrrr iiiiiiiii peppepepepepepepepepepepepepepepepeppeppppeppeppppepepepepepppeppppeppeppppp rr rrrr rrrrr rrrrr r mumumumumummumumumumumumumumumuumuumumumumuumumumumumumummuumumumumummumuumumumummumumumumummmmumummmuummmmmummuumum ovovovovovovovovovovovovovovovovovovovooovovvovovovovovoovooovovovovovovovoovovvovovoovooooovoovvoovvvvovovoovvovovvvvererereereererereerererererereeerererererereereererererereerererereereerererssssssssssssssssssss
completa ssssiiiciiicicicicicicicururururururururuurururuururururezezezezezezezzazazazaza.
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rois ritures di érentes  
tou ours réussies

Grand rapport de puissance 

pour offrir un haut rendement 
et rétablir instantanément la 
température configurée.

Le bandeau permet d’activer et de 

régler le chauffage avec facilité et 

précision.

Des voyants lumineux signalent 

si l’appareil est en phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Chaque cuve est dotée de 3 

minuteries pour gérer le temps de 
cuisson de 3 aliments différents. 

Un signal sonore indique que la 

cuisson est terminée.

Cuves de cuisson intégrées à la 

table, embouties avec fond arrondi 

grand angle pour faciliter le 

nettoyage et assurer une hygiène 

parfaite.

Les cuves sont dotées d’une 

grande rainure et d’une large zone 

froide dans la partie inférieure 

pour conserver l’huile dans toute 
son intégrité plus longtemps.

Données techniques 
Gestion de la température 

de 100 à 185 °C.

Grand rapport de puissance 

avec 0,86 kW/l.

La fonction hold permet 

de configurer la température 

de préchauffage.

Programme de melting pour 

une utilisation optimale 

des graisses solides, 

avec configuration de la 

température entre 0 et 90 °C.

Résistance en acier inox 

à l’intérieur de la cuve, 

orientable à plus de 90° pour 

optimiser le nettoyage.

Tous les modèles sont dotés 

d’un thermostat de sécurité.

Points de force et avantages
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Plaques à snacker
Les meilleurs résultats 

à la puissance maximale

Les plaques à snacker présentent 

un design ergonomique et sont 

plus puissantes pour offrir 

rapidement des cuissons parfaites.
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Une grande force pour les 

utilisateurs : les puissances 
sont élevées, elles atteignent 

jusqu’à 22,5 kW.

Pour satisfaire pleinement les 

demandes du marché, ICHEF offre 

une gamme complète avec des 

modules de 40/60/80/120 cm.

Lisses, mixtes ou striées, 

horizontales ou inclinées, 

les plaques à snacker sont 

encastrées dans le plan et 

garantissent une température 
uniforme ainsi qu’une grande 
facilité de nettoyage.

Les plaques sont rabaissées 

et intensifient le contrôle des 
différentes cuissons, y compris 

à de basses températures.

Tous les appareils sont équipés 

pour la gestion de la sonde à cœur.

Je cuisine de grandes 
quantités sans perdre 

de vue la qualité

Données techniques
En acier ou avec finition 

chromée, elles sont dotées 

d’une goulotte pour l’écoulement 

des graisses de cuisson et d’un 

tiroir de récupération d’une 

capacité allant jusqu’à 2,5 l.

Thermostat de sécurité 

sur tous les modèles.

Pare-éclaboussures 

amovible, bouchon 

et tiroir pour le nettoyage 

de la plaque sur demande.

Résistances protégées 

en Incoloy. Température 

contrôlée avec réglage 

thermostatique de 110 à 280 °C.

Enclenchement et réglage 

du chauffage par le biais 

du bandeau à écran tactile

Des icônes indiquent si l’appareil 

est en phase de chauffage ou 

prêt à l’emploi.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie pour 

la gestion de la cuisson, avec 

émission d’un signal sonore au 

terme du temps programmé.

L’appareil peut utiliser la sonde 

au coeur  (en option).

Une alerte sonore signale que 

la température réglée a été 

atteinte.

La sonde au coeur remplace 

le timer.

Points de force et avantages
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Multipla est un petit bijou 

de puissance et de technologie 

qui permet de réaliser une 

grande variété de cuissons.

Multipla
Un appareil aux mille 

et une recettes
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Un seul appareil mais de 
nombreuses fonctions : Multipla 

peut être utilisé comme sauteuse, 

comme plaque à snacker, pour 

les cuissons au bain-marie ou 

avec un simple filet d’huile. 

La cuve, avec surface de cuisson 

en acier inox polie miroir, assure 

une cuisson uniforme et une 
faible déperdition de chaleur.

La cuisson la plus délicate 

permet de cuisiner plus 
sainement et avec moins 

de graisses.

Un seul bandeau 
de commande pour tant de 

fonctions

Données techniques
Disponible en version 

électrique, avec module 

de 60 cm.

Les résistances protégées, 

positionnées sous la cuve, 

alimentent 1 zone de 

cuisson.

Réglage de la température 

entre 50 et 300 °C depuis 

le bandeau.

Des icônes indiquent si 

l’appareil est en phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie 

pour la gestion de la cuisson, 

avec émission d’un signal 

sonore au terme du temps 

configuré.

Appareil équipé pour la 

gestion de la sonde à cœur.

Thermostat de sécurité.

Élément de vidange 

d’un Ø de 6 cm, avec 

bouchon et bac amovible 

GN 1/1 H 15 cm.

Points de force et avantages
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Les nouveaux cuiseurs à pâtes 

ont été conçus pour optimiser 

le rendement et pour en faciliter 

l’utilisation et l’entretien. 

Il est également possible 

de les utiliser pour la cuisson 

à vapeur de tous les aliments.

Cuiseurs à pâtes  
Pour une cuisson 

toujours parfaite
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Nettoyage extrêmement facile 
grâce à la cuve emboutie et aux 

bords arrondis.

Un bandeau de commande 
simple et intuitif permet d’ajouter 

rapidement l’eau et de la remettre 

automatiquement à niveau durant 

le service.

Le réglage du chauffage selon 

12 niveaux différents permet 

un contrôle plus efficace de 
l’ébullition pour une cuisson 

parfaite des pâtes (sèches, 

aux œufs, fraîches, farcies) 

ou des gnocchis.

Chaque bandeau est doté de 3 

minuteries différentes pour la 

gestion des temps de cuisson. Un 

signal sonore et visuel, qui permet 

d’identifier le panier, indique que 

la cuisson est terminée.

Une configuration particulière 

du niveau d’eau et du chauffage 

transforme le cuiseur à pâtes en 

un appareil de cuisson à vapeur.

Pour garantir une sécurité 

maximale le cuiseur à pâtes est 

doté d’un pressostat qui bloque le 
chauffage de l’appareil en cas de 

cuve sans eau.

  Fraîches ou sèches, mes 
pâtes sont cuites 
à la perfection !

Données techniques
Plan avec rainure, cuve 

emboutie en acier inox 

Aisi 316L avec bords 

arrondis.

Résistance en acier inox 

à l’intérieur de la cuve, 

pivotante pour favoriser le 

nettoyage.

Points de force et avantages
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Simples et pratiques à utiliser, 

les sauteuses basculantes 

satisfont pleinement tout type de 

restauration, du petit restaurant 

à l’hôpital et au grand centre de 

cuisson.

Elles sont parfaites pour préparer 

des rôtis, des viandes braisées, des 

ragoûts, du bœuf à l’étouffée ainsi 

que des risottos et toute autre 

recette qui requiert différentes 

phases de préparation.

Les sauteuses basculantes 

permettent de cuire de grandes 
quantités grâce à une capacité 

de 80 et 120 litres.

Elles ont été conçues pour 
faciliter les opérations de 
nettoyage : la cuve se soulève 

de façon pratique et rapide 

par le biais d’un système 

manuel ou électrique.

Elles sont dotées d’angles arrondis 

et d’un grand bec de déversement 

pour faciliter la cuisson et le 
nettoyage.

Le couvercle à double paroi a 

été entièrement redessiné pour 

garantir une meilleure robustesse.

Sauteuses basculantes
De grandes capacités 

pour de grands résultats

Points de force et avantages
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Jusqu’à 120 litres 
de capacité, c’est géant !

Données techniques
Cuve de cuisson en acier 

inox Aisi 304, fond très 

épais en Duplex.

Le Duplex assure la stabilité 

thermique, la résistance à la 

corrosion et facilite le nettoyage.

Remplissage automatique 

de l’eau avec dispositif fixe 

positionné sur le plan.

Couvercle double paroi avec 

rigole d’écoulement à l’arrière. 

Charnières robustes en inox Aisi 

304 et équilibrage par ressorts 

pour optimiser la sécurité.

Réglage de la température entre 

100 et 285 °C depuis le bandeau.

Des icônes signalent si 

l’appareil est en phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie pour 

la gestion de la cuisson, avec 

émission d’un signal sonore 

au terme du temps configuré.

Appareil équipé pour la gestion 

de la sonde à cœur.

Un micro-interrupteur 

interrompt l’alimentation 

lors du levage de la cuve.

Résistances protégées, 

incorporées à la coulée 

d’aluminium, en contact avec la 

base de la cuve, pour réduire les 

consommations d’énergie.
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Marmites
Efficacité et sécurité maximales

Sûres et pratiques à utiliser, 

les marmites à chauffe directe 

et indirecte se prêtent à de 

multiples utilisations et sont 

l’idéal pour toutes les cuissons 

par immersion. 

Elles sont indiquées pour 

les hôpitaux, les cliniques, 

les cantines, les hôtels et les 

restaurants.
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Contrôle optimal et grande 
sécurité au travail. Le bandeau à 

écran tactile permet d’activer et de 

régler le chauffage.

Les marmites à chauffe indirecte 

sont dotées d’un pressostat qui 
bloque le chauffage de l’appareil 
en cas de cuve dépourvue d’eau, 

tandis qu’un système de contrôle 

signale le manque d’eau dans la 

double enveloppe. Le remplissage 

automatique est géré depuis le 

bandeau de commande (optional).

Paniers disponibles pour la 

cuisson du riz, des pâtes et des 

légumes.

Tout est sous contrôle 
grâce au bandeau 

de commande tactile

Données techniques
Fond du récipient en acier 

inox Aisi 316L et parois 

en acier inox Aisi 304.

Remplissage en eau froide 

ou chaude par le biais 

d’électrovannes activables 

depuis le bandeau de 

commande.

Vidage par robinet de 

sécurité 2” avec poignée 

en matériau athermique.

Couvercle compensé par 

charnière avec ouverture 

à 90° et prise frontale en 

matériel athermique.

Des icônes indiquent si 

l’appareil est en phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Chauffage indirect par vapeur 

basse pression générée par 

l’eau présente dans la double 

enveloppe du récipient.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie 

pour la gestion de la cuisson, 

avec émission d’un signal 

sonore au terme du temps 

programmé.

Modèles disponibles pour 

l’évacuation automatique

de l’air accumulé dans la 

double enveloppe durant 

le chauffage.

Chauffage indirect avec 

résistances protégées à 

l’intérieur de la chemise.

Chauffage direct avec 

résistances à l’extérieur 

du récipient.

Points de force et avantages
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Le roner est fondamental pour 

cuire sous vide à de basses 

températures ou pour réchauffer 

et maintenir les aliments en 

température, tout en préservant 

leurs saveurs et leurs propriétés 

nutritionnelles.

Le bandeau à écran tactile 

permet des configurations 

précises pour cuire sous vide 

à la température souhaitée, 

toujours à moins de 70 °C.

Le contrôle optimal permet de 

cuire à une température constante, 

selon une précision de ± 0,2 °C, 

ce qui évite les pertes de jus et 

de poids. Le roner est adapté non 

seulement à la cuisson des viandes 

rouges, qui deviennent très tendres 

et maintiennent une couleur 

appétissante, mais également à 

celle du poisson et des légumes.

La cuve présente des angles 

arrondis pour faciliter le nettoyage 

et un fond incliné pour favoriser 

l’écoulement de l’eau.

Roner/Bain-marie
Le bon degré de perfection

Points de force et avantages
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De la tendresse 
dans la cuisson

Données techniques
Cuves adaptées aux bacs GN 1/1 

+ 1/3 H15 cm dans le module 

40 cm. Double capacité pour le 

module de 80 cm.

Thermostat de sécurité pour 

éviter le démarrage à sec.

Réglage de la température de 

l’eau entre 30 et 90 °C. Des icônes 

indiquent si l’appareil est phase de 

chauffage ou prêt à l’emploi.

Vidange de l’eau avec trop-plein.

Double fond perforé et traverse 

de support des bacs fournis en 

dotation.

Résistances protégées à 

l’extérieur de la cuve et 

chauffage à contrôle 

thermostatique.

Le bandeau de commande 

est doté d’une minuterie pour 

la gestion de la cuisson, avec 

émission d’un signal sonore au 

terme du temps configuré.
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Caractéristiques techniques
  Modèles

   Dimensions extérieures

 Alimentation

   Puissance électrique

  N° Zones de cuisson

  Plaque lisse

  Plaque chromée

  Plaque mixte

  Plaque mixte chromé

  Plaque rainurée

Ac En acier

Cr Chromé

Duplex Duplex

  Cuve (q.té)

  Capacité cuve

   Dimensions cuve

   Dimensions GN cuve

   Surface utile de cuisson

   Dimensions intérieures

  N° Zones de cuisson

   Puissance zone de cuisson

 Direct chauffage

 Indirect chauffage

ICP910E 1000-900-250h. 4x4kW

     
 

830x660V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

164

    

     
  

ICI98TE

ICI94TE

ICITC94TE

ICITC98TE

ICIW94TE WOK

 800-900-250h.

 400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

4xØ280

2xØ280

2x(260x283)

4x(260x283)

1xØ300

4x5kW

2x5kW

2x7kW

4x7kW

1x5kW

V/Hz 

ICV94E 400-900-250h.

 

8

16

2x4kW

4x4kW

 2x(270x270)

 4x(270x270)

350x700

 750x700

   

800-900-250h.

 

ICV98E

 

20

10

14

28

5

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

Légende

Plaque électrique

Tables de cuisson à induction

Tables de cuisson en vitrocéramique
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 V/Hz 
      

600-900-870h. V400-3N/50-60Hz 8,1520x480x100h. 181 1

400-900-250h.

400-900-870h.

400-900-870h.

600-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

ICF94E15

ICF94E22

ICF96E10

ICF98E15

ICF98E22

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

 V400-3N/50-60Hz

10

15

22

10+10

15+15

22+22

1

ICFT94EL 345x700

345x700

345x700

345x700

545x700

545x700

 

ICFT94ELC

ICFT94ELO

ICFT94ER

ICFT96EL

ICFT96ELC

ICFT96EM

ICFT96EMC

ICFT98EL

ICFT98ELC

ICFT98ELO

ICFT98EM

ICFT98EMC

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

ICFT912EL

ICFT912ELC

ICFT912EM

ICFT912EMC

400-900-250h.

Ac Cr

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-•

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

7,5

7,5

7,5

7,5

10,5

10,5

10,5

10,5

15

15

15

15

15

•

•

-

-

•

•

800-900-250h.

   

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

800-900-250h.

1

-

-

-

•

•

-

-

•

•

1

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

22,5

22,5

22,5

22,5

-

-

-

•

-

-

-

-

2

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

2

2

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

  V/Hz 

 

-

•

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

12

V/Hz 

18

18

24

-

36

9

-

3

3

3

3

ICF94E10

•

1135x700

545x700

545x700

•

- -

-

745x700

-

745x700

-

-

-

-

745x700

745x700

745x700

1135x700

•

•

1135x700

1135x700

 

1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

-

-

- 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

ICVB96E

 

Friteuses

Plaque à snacker

Multipla
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ICBR98EIM

ICBR912EIM

 
800-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-870h.

ICBR98EI

 

ICPC94E

ICPC96E

ICPC98E

 

ICPI98E15

ICPI98E15V

ICPI98E15VR

           V/Hz 
  

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

Ø396x498h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø565x437h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x597h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x448h.800-900-870h.

50

100

100

150

150

150

150

100

100

100

100

800-900-870h.

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

9,6

1

1

1

21

21

21

1

21

21

21

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

-•

-

800-900-870h.

800-900-870h.

•

800-900-870h.

800-900-870h.

           V/Hz 

42

42

42+42

 305x510x285h.1

1

2

 305x510x285h.

 305x510x285h.

8,5

9

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

17

400-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h. V400-3N/50-60Hz

       
80

80

9

V/Hz 

9

13,5120

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

Duplex

•

•

•

ICPI96E5

 

ICPI96E5V

ICPI96E5VR

ICPD98E10 

ICPI98E10

ICPI98E10V

ICPI98E10VR

ICPD98E15

ICRB98E 

V/Hz 
            

3

9

 
V230/50-60Hz1

V400-3N/50-60Hz

GN1/1+1/3

GN1/1+1/31

687x386x170h.

687x386x170h.

400-900-250h.

800-900-250h.

ICRB94E

 

Sauteuses basculantes

Marmites

 

Roner/Bain-marie 

Cuiseurs à pâtes

9,6

9,6

12

12
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12 / Cuisinières, fours, 
cuisinières wok, plaque coup-
de-feu, plans de cuisson
À gaz, électriques, en 

vitrocéramique, à induction

28 / Grills à gaz, pierre de lave 
et électriques
Pour una grillade à la 

perfection 

24 / Friteuses
La certitude d’une friture 

parfaite

30 / Multipla
Le confort de nombreuses

fonctions 

La qualité au cœur de la cuisine

04 / Nouveau design 
pour un look de star
Lignes souples et chics pour 

une vraie championne

26 / Plaques à snacker
La vitesse sans oublier la 

qualité 

32 / Tous les équipements 
utiles
Cuiseurs à pâtes, sauteuses, 

marmites, bain-marie  

éléments neutres et bases, 

bases réfrigérées, accessoires 

et finitions

STAR
110





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



04

NOUVEAU DESIGN 
POUR UN LOOK DE STAR

Forte du succès enregistré 

au cours des dernières années, 

la ligne de cuisson Mareno évolue 

pour répondre aux nouvelles 

exigences des clients. Elle fait 

peau neuve, techniquement et 

esthétiquement, et prend le nom 

qui lui correspond le mieux : Star.

Plus élégante et plus 

ergonomique, Star est agréable à 
vivre et pratique à utiliser.

 

Le restyling réinterprète 

les lignes souples et élégantes 

qui ont contribué au succès 

des cuisines Mareno, en Italie 

comme à l’international, en 

mettant clairement l’accent 

sur l’évolution et la modernité. 

Le nouveau design exalte 

le style incomparable de Mareno 

et permet au chef de travailler 

dans un environnement 

de bien-être idéal.
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Les boutons

Les poignées

Les portes

06

Ce sont précisément les boutons, 

avec leur inconfondable forme 

en étoile, qui donnent leur nom 

à toutes les lignes dédiées à la 

cuisson. Leur nouveau design 

les rend plus ergonomiques 

et en exalte l’élégance. 

Grâce aux nouveaux matériaux 

utilisés, ils sont plus robustes 
et plus résistants.

Un signe bleu en relief permet de 

comprendre immédiatement la 

position du bouton en l’effleurant 

simplement de la main. 

Redessinées avec de nouvelles 

formes et des concepts 
ergonomiques, les poignées de 

la ligne Star ont un caractère 

unique. Leur design épouse 

harmonieusement l’emboutissage 

des portes et améliore la 

préhension.

Un nouveau look également pour 

les portes. L’emboutissage typique 

se rénove avec des géométries 
simples et linéaires pour un effet 

moderne et élégant.
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Un îlot pour cuisiner heureux

Grande flexibilité 

PUISSANCE 
ET PROFESSIONNALISME 
AU CŒUR DE LA CUISINE

08

Cœur de la cuisine et foyer de toute 

l’activité, le bloc central de 110 

cm est l’espace idéal pour faciliter 

les mouvements des cuisiniers et 

organiser au mieux le travail. Il 

assure une efficacité maximale 
sur les deux façades en offrant 

des espaces de travail pratiques 

et des équipements puissants et 

efficaces. Grâce aux commandes 

positionnées sur les deux façades, 

avec fours et caissons passants, 

au positionnement central des 

zones de cuisson et des carneaux, 

il permet le travail harmonieux de 

plusieurs cuisiniers.

Avec sa variété de gamme et son 

incroyable flexibilité, Star 110 

permet de créer des solutions 
parfaitement personnalisées. En 

effet, la cuisine peut être conçue 

et réalisée selon la philosophie de 

production, les idées et les besoins 

de ceux qui la vivent tous les jours.

Les appareils peuvent être installés 

les uns à côté des autres, dos à 

dos, et se combiner par le biais de 

joints antérieurs, postérieurs et 

inférieurs.

 

 Tous les éléments de la gamme 

permettent de créer des cuisines 

sur mesure et avec des plans 

uniques. De plus, ils peuvent être 

réalisés dans tous les coloris de la 

gamme RAL.

Dédiée aux professionnels de la cuisine gastronomique, la gamme Star 110 est la solution idéale pour créer un 

bloc de cuisson central permettant de travailler sur deux façades avec efficacité et confort.
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Des performances exclusives

Des innovations de qualité

Des consommations sous contrôle

Une des gammes les plus 
complètes du marché

Robustesse et fiabilité

Une grande attention portée à 
l’hygiène

10

Star 110 offre d’excellentes 

performances et permet une 

grande facilité d’utilisation. La 

gamme a renouvelé ses fonctions 

et amélioré sa puissance avec 
une augmentation allant jusqu’à 
40 % pour garantir fiabilité et 

performances dans le temps.

Comme les autres séries, la 

gamme Star 110 a intégré de 

nombreuses améliorations 

techniques qui permettent 

d’augmenter la puissance et 

d’offrir une plus grande sécurité. 

Les cuisinières à gaz utilisent des 

brûleurs à flamme nue à haut 

rendement (plus de 60 %) pour 

une cuisson rapide et puissante 

qui assure une économie de 

combustible de 20 à 30 % par an. 

Les cuves embouties des friteuses 

gaz ont une vaste zone froide pour 

garantir une friture parfaite.

Le four statique est doté d’une sole 

en fonte et assure une cuisson 
précise et uniforme.

Le cuiseur à pâtes est équipé d’un 

système de contrôle qui empêche 

la mise en marche à sec, pour une 
sécurité accrue.

Les appareils de la gamme Star 

110 peuvent être adaptés pour le 

raccordement à Power Guardian®, 

le système Mareno exclusif pour 

le contrôle des pics de puissance. 

Réalisé pour la gestion des 

appareils électriques, il permet 
d’économiser plus de 43 % sur 
les consommations d’énergie. 

Les économies d’énergie sont 

donc concrètes et permettent 

un amortissement rapide de 

l’investissement initial.

Avec plus de 70 modèles et 10 

familles, Star 110 représente une 
des séries passantes les plus 
riches et complètes à disposition 

des chefs pour créer un îlot de 

travail tout équipé. Pour offrir 

le meilleur, la gamme s’est 

récemment enrichie de nouveaux 
appareils comme le wok à gaz, le

cuiseur à pâtes avec cuve unique

de 42 l, la friteuse à grande

capacité, les grills électriques et la 

plaque pour la cuisson directe et 

indirecte.

Toutes les machines de la gamme 

Star 110 sont extrêmement 
fiables, car elles sont construites 

en acier inoxydable Aisi 

304/304PS/316 et ont des plans 

emboutis de 2 mm d’épaisseur. De 

plus, elles garantissent un degré 

de résistance à l’eau IPX4.

Tout a été étudié pour faciliter 
le nettoyage: absence de joints 

sur les plans, utilisation de cuves 

embouties et retenues.



Des faits et des chiffres

10 familles 

73 modèles

Efficacité des brûleurs  > 60%

  

Idéale pour
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 Les restaurants gastronomiques
 La moyenne restauration



Compactes, fiables et 

fonctionnelles, les cuisinières à 

gaz offrent une cuisson rapide et 

précise.  

Cuisinières à gaz
L’imagination à la puissance 

maximale

12



Données techniques
Plans avec retenues de 6,5 cm de 

profondeur. 

Veilleuse basse consommation 

placée à l’intérieur du brûleur 

principal. 

Grilles repose plats à un feu en 

fonte émaillée RAAF, disponibles 

comme accessoire avec tige ronde 

en acier Aisi 304. 

Grand four statique passant dans 

les solutions monobloc. 

La chambre de cuisson en acier 

inoxydable et les porte-grilles 

amovibles optimisent l’hygiène et 

le nettoyage. 

Efficacité maximale grâce à la 

contre-porte et à la façade du four 

en acier inoxydable, emboutie à 

étanchéité labyrinthe. 

Plan d’appui de la porte aligné sur 

le plan de la sole du four.

Température contrôlée avec 

réglage thermostatique de 

60 à 300 °C dans les modèles 

électriques. Réglage du chauffage 

par sélecteur à 7 positions de 50 à 

310 °C dans les modèles à gaz.

Points forts et avantages

Pour augmenter 
mon talent
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Les cuisinières à gaz sont 

encore plus puissantes grâce à 

l’introduction de nouveaux brûleurs 

ouverts à haut rendement.

Les brûleurs principaux peuvent 

avoir des puissances variables 

allant de 1,6 à 6 kW et de 2,5 à 10 

kW. Les chefs peuvent choisir la 
disposition de la puissance, de 16 

à 40 kW, selon leurs besoins. 

Les cuisinières prévoient une 

distance maximale entre les 

brûleurs permettant l’utilisation 

de grandes casseroles. Les 

grilles sont optimisées pour des 

casseroles jusqu’à 10 cm de 

diamètre. 

Les brûleurs sont fixés

hermétiquement sur le plan. 

Le four a une sole en fonte qui 

assure un excellent rendement et 
une cuisson parfaite.



Points forts et avantages

Four statique passant
Un allié sur tous les fronts

La gamme Star 110 propose 

un four statique passant pour 

travailler sur les deux côtés et 

réaliser des cuissons parfaites.

Le four est équipé de portes sur 
les deux côtés pour une cuisson 

pratique et impeccable des plats.

La puissance du four est de 11 kW 

dans la version à gaz et de 9 kW 

pour la version électrique. La sole 

du four, en fonte épaisse, garantit 
un excellent rendement et une 
uniformité parfaite de la cuisson.

14



Données techniques
Dimensions du four 

53,9x101,8x29,2h cm. 

Chambre de cuisson en acier 

inoxydable pour une plus 

grande hygiène et nettoyage.

Efficacité maximale grâce à 

la contreporte et à la façade 

du four en acier inoxydable, 

emboutie avec étanchéité 

labyrinthe.

Modèles électriques 

avec des résistances 

pouvant être enclenchées 

indépendamment par 

sélecteur. 

Température contrôlée avec 

réglage thermostatique de 

60 à 300 °C dans les modèles 

électriques. Réglage du 

chauffage par sélecteur à 7 

positions de 50 à 310 °C dans 

les modèles à gaz.

Parfait pour les cuissons 
extra-larges
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Points forts et avantages

Pour répondre aux besoins des 

cuisines du monde entier, Star 110 

a récemment introduit de nouvelles 

cuisinières professionnelles wok à 

gaz.

Réalisées en version monobloc, 

les nouvelles cuisinières wok à 

gaz sont dotées de deux brûleurs 

puissants et rapides dans

le dimension de 45 cm.

Les brûleurs à haut rendement 

favorisent une cuisson rapide et 
uniforme.

Le brûleur est facilement 

démontable pour faciliter son 

nettoyage.

Le plan en acier inoxydable de 2 

mm est doté d’une rainure anti-

débordement. Il est également 

muni d’une vidange pour le 

nettoyage et le refroidissement.

Cuisinières wok à gaz
Des performances sans 

frontières

16



Données techniques
Brûleurs principaux en fonte, 

Ø 19 cm avec des puissances 

allant de 10 et de 14 kW.

Réglage de la puissance 

par robinets à gaz avec 

thermocouple et veilleuse.

Plans avec rainures de 6,5 cm 

de profondeur.

Anneau en fonte pour y poser un 

wok amovible.

Pour une cuisine sans 
frontières
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Pratique et indispensable pour 

les chefs, la plaque coup-de-feu 

permet de réaliser des cuissons 

traditionnelles et des cuissons 

lentes.

La plaque pour la cuisson directe 

et indirecte est polyvalente et 

puissante. Grâce à ses dimensions, 

elle permet de cuire de grandes 

quantités avec un soin extrême.

Plaque coup-de-feu 
La cuisson efficace
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Données techniques
Plaque de cuisson à gaz en 

fonte épaisse. Surface utile de 

cuisson de 78x70 cm. 

Chauffage par brûleur en 

acier inoxydable de 13 kW, 

positionné sous le disque 

central de la plaque.

Réglage continu de la 

puissance par robinet de 

sécurité avec thermocouple.

Plaque de cuisson électrique 

en acier inoxydable 16M06 

avec surface lisse chromée. 

Chauffage à 4 zones de 

cuisson indépendantes 30x30 

cm de 4 kW chacune.

Activation du chauffage par 

thermostat, avec réglage de la 

température de surface entre 

50 et 400 °C.

Plaque en acier inox avec 

surface de contact en chrome. 

Surface utile de cuisson 83x66 

cm.

Points forts et avantages

Idéales pour toutes les 
préparations

19

À gaz ou électrique, la plaque 

coup-de-feu permet d’utiliser toute 

la surface et est idéale pour les 

cuissons lentes, les sauces et le 

maintien en température.

La plaque coup-de-feu à gaz cuit 

plus de nourriture en même temps 

à des températures différentes : 

500 °C au cœur et 200 °C près des 

bords. 

La plaque coup-de-feu électrique 

présente 4 zones de cuisson 

indépendantes pour des cuissons 

différenciées. Chacune d’elles est 

contrôlée par thermostat. 

La plaque chromé maintient la 

chaleur et en réduit la déperdition 

en permettant une grande 

économie d’énergie.



Cuisinières vitrocéramique
Le bon goût à grande vitesse

20

Grâce à leurs performances et leur 

utilisation facile, les cuisinières 

avec plan vitrocéramique sont de 

plus en plus irrésistibles.



Données techniques
Plan vitrocéramique, de 

6 mm d’épaisseur, fixé 

hermétiquement. 

Éléments chauffants carrés 

(27x27 cm) avec une puissance 

de 4 kW.

Chauffage actif signalé par 

un voyant du panneau de 

commandes. 

Un voyant signale la chaleur 

résiduelle (50 °C) pour une 

sécurité accrue de l’utilisateur.

Disponibles dans la version 

monobloc avec four électrique 

statique passant. 

Points forts et avantages
Les cuisinières vitrocéramique 

assurent une cuisson 
extrêmement rapide et atteignent 
la température maximale de 450 

°C en seulement 3 minutes.

Un régulateur d’énergie à 10 

positions permet de régler la 
température de surface entre 70 

et 450 °C selon les besoins. 

Les zones de cuisson au ras de la 

surface facilitent la manipulation 
des casseroles et le nettoyage.

e cuisine di érents 
plats  di érentes 

températures 
en même temps
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Pour des cuissons précises avec 

une efficacité maximale, les 

cuisinières à induction offrent 

qualité et vitesse exceptionnelles. 

Cuisinières à induction
Le goût de la précision
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Données techniques
Zones de cuisson délimitées 

par une sérigraphie 

circulaire Ø 28 cm, de 5 kW 

de puissance.

L’activation du chauffage 

n’a lieu qu’en présence du 

récipient de cuisson. Elle est 

signalée par le voyant vert du 

panneau de commandes.

Seule la surface utile est 

chauffée, alors que la 

surface autour du récipient 

reste froide. 

Systèmes de sécurité contre 

la surchauffe et voyant qui 

signale les éventuelles 

anomalies.

Entraxe sur le plan de 35 

cm de profondeur et 40 cm 

de largeur pour les grandes 

casseroles. L’efficacité est 

optimale en cas d’utilisation 

de casseroles de Ø 12-28 cm. 

Plan appareil sans carneau. 

Performances

 

 

 

Points forts et avantages
Bénéficiant d’un très haut 

rendement (90 %), les cuisinières 

à induction sont idéales pour des 
cuissons rapides et efficaces et 

présentent des zones de cuisson 

puissantes (5 kW).

Elles permettent une importante 

économie d’énergie pour réduire 

les coûts d’exploitation. En outre, 

la réduction de la déperdition 

thermique permet de maintenir 

l’espace cuisine au frais.

Le plan vitrocéramique, de 

6 mm d’épaisseur, est fixé 

hermétiquement pour permettre 

un nettoyage simple et rapide. 

Il est possible de choisir entre 

6 niveaux différents pour des 
cuissons spéciales et délicates.

Pour des cuissons 
particulières et délicates
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 Efficacité   90%

Temps d’ébullition -50% 
Temps de refroidissement -50% 
Température de la surface de cuisson 110 °C / 230 °F

 (après l’ébullition de 1 litre d’eau)



Points forts et avantages

Pour une friture toujours dorée 

et croquante, la gamme Star 110 

propose des friteuses à grande 

capacité, sûres et efficaces. 

Encore plus grandes, les friteuses 

ont un rapport de puissance élevé 

pour offrir un haut rendement 
et assurer la récupération 
instantanée de la température 

programmée.

Les cuves de cuisson sont 

intégrées au plan et embouties 

avec fond arrondi grand angle pour 

faciliter le nettoyage et assurer 
une hygiène parfaite.

Les cuves sont dotées d’une 

grande rainure pour l’expansion de 

l’huile et d’une large zone froide 

dans la partie inférieure pour 

conserver l’huile encore plus 
longtemps.

Les friteuses électriques et à gaz 

sont disponibles avec des cuves de 

10 et 15 litres. 

Friteuses
La certitude d’une friture parfaite
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Données techniques
Gestion de la température de 

100 à 185 °C, contrôlée par 

thermostat mécanique. 

Grand rapport de puissance 

: friteuses à gaz de 0,93 

kW/l à 0,95 kW/l ; friteuses 

électriques de 0,8 kW/l à 0,9 

kW/l. 

Tous les modèles sont dotés 

d’un thermostat de sécurité.

Friteuses à gaz
Éléments chauffants à 

l’extérieur de la cuve 

composés de brûleurs en 

acier inoxydable Aisi 304. 

Allumage piézoélectrique 

pour les modèles à gaz.

Friteuses électriques
Le modèle électrique de 10 

litres est disponible dans 

la version à résistance 

amovible.

Le modèle électrique de 15 

litres est disponible dans 

la version à résistance en 

acier inoxydable Aisi 304 

à l’intérieur de la cuve, 

tournant à plus de 90° pour 

optimiser le nettoyage.

Performances

 

 

Croustillantes et dorées : 
des fritures hors pair
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 Production horaire de pommes de terre par cuve:
 jusqu’à 16,8 kg de pommes de terre congelées
 jusqu’à 17 kg de pommes de terre crues



Points forts et avantages

Lisses, mixtes ou nervurées : les 

plaques à snacker de la gamme 

Star 110 offrent d’excellentes 

performances en un temps réduit.

Performantes et rapides, les 

plaques à snacker offrent des 

puissances allant de 9,5 à 16 kW 

pour la version à gaz et de 10 et 20 

kW pour la version électrique. 

Pour répondre pleinement aux 

exigences du marché, Star 110 

offre une gamme complète avec 

des modules de 90 cm, dans 

les versions à une façade et les 

versions passantes. 

Les nouvelles plaques à snacker 

garantissent températures 
uniformes et nettoyage facile.

Plaques à snacker
La vitesse sans oublier la qualité 
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Données techniques
En acier ou avec finition 

chromée, elles sont 

dotées d’une goulotte pour 

l’écoulement des graisses 

de cuisson et d’un tiroir 

de récupération ayant une 

capacité allant jusqu’à 2,5 l. 

Thermostat de sécurité sur 

tous les modèles. 

Pare-éclaboussures amovible 

et tiroir inclus.

Plaques à grillades à gaz 
Brûleur à 3 branches et 6 

rangées de flammes. 

Régulation par vanne 

thermostatique ;  

température contrôlée de 90 

°C à 280 °C environ. 

Vanne thermostatique de 

sécurité avec thermocouple. 

Plaques à snacker électriques 
Résistances blindées en 

Incoloy. 

Température contrôlée avec 

réglage thermostatique de 50 

à 300 °C.

Une puissance 
qui m’inspire
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Points forts et avantages

Avec les grills à pierres de lave 

ou électriques de différentes 

dimensions, la ligne Star 110 

permet une cuisson de viandes, du 

poissons et des légumes saine et 

savoureuse.

Ils offrent le plaisir d’une cuisson 

savoureuse rapide et uniforme 

grâce à la grande puissance des 

grills.

Les grills pierre de lave permettent 

de recréer la typique cuisson 
grilleé.

Ils ont aussi an tiroir de 

récupération des graisses 

amovible pour faciliter le 
nettoyage.

Les grills électriques garantissent 

d’excellents résultats grâce aux à 

la cuisson directe en contact avec 
les résistances protégées.

Le bac à eau assure à la viande le 

bon niveau d’humidité.

Grills pierre de lave 
et électriques
Pour una grillade à la perfection 
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Données techniques
Tous les modèles sont en 

acier inox Aisi 304.

Grill pierre de lave 
Chauffage par brûleurs en 

acier Aisi 304 à flamme 

stabilisée avec veilleuse et 

thermocouple de sécurité. 

Possibilité de positionner la 

grille de cuisson sur deux 

niveaux pour garantir une 

grillade parfaite.

Pare-éclaboussures sur trois 

côtés.

Surface de cuisson : 

M40 38x64,5 cm

M80 78x64,5 cm

Grill électrique
Doté d’un régulateur 

d’énergie à 4 positions, 

il peut atteindre une 

température maximale de 

400 °C.

Témoin lumineux pour le 

contrôle du fonctionnement 

correct de l’appareil.

Surface de cuisson : 

M40 27x64 cm

M80 54,5x64 cm

Le secret 
des grillades réussies
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Points forts et avantages

Multipla
Le confort de nombreuses 

fonctions   

30

Des capacités infinies dans un 

seul appareil: sauteuse, plaque 

à snacker et cuisson avec un 

filet d’huile, toujours à votre 

disposition. 

Multipla réunit de nombreux 

appareils en un et vous permet de 

réaliser différentes cuissons pour 
d’excellents résultats. 

Il est doté d’une cuve en acier AISI 

304 avec bords arrondis et surface 

de cuisson polie miroir pour un 

nettoyage facile. 

 



Données techniques
Disponible en version 

électrique, avec un module 

de 90 cm à une façade.

Cuve en acier inoxydable de 

11 cm de profondeur.

Chauffage par résistance 

électrique réglable avec 

thermostat de sécurité et 

voyant de fonctionnement. 

Réglage de la température 

par thermostat de 50 à 300 

°C. Un voyant permet de 

contrôler le fonctionnement. 

Thermostat de sécurité. 

Vidange de la cuve de plus de 

Ø 6 cm avec bonde de trop-

plein en acier inoxydable.

Cuve équipée, avec bac de 

récupération GN 1/1 H15 cm. 

Un véritable joker 
en cuisine
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Cuiseur à pâtes
Le meilleur pour vos plats 

de pâtes

32

Mareno renouvelle le cuiseur à 

pâtes en offrant une productivité 

accrue, une utilisation et un 

entretien faciles. 



Données techniques
Plan avec rainure, cuve 

emboutie en acier inoxydable 

Aisi 316L et bords arrondis.

Cuiseur à pâtes à gaz
Brûleur inox à l’extérieur de 

la cuve. 

Allumage automatique par 

dispositif piézoélectrique. 

Cuiseur à pâtes électrique
Résistance en acier 

inoxydable Aisi 304 à 

l’intérieur de la cuve, 

pivotante pour favoriser son 

nettoyage en fin de service. 

 

Points forts et avantages

u service des ns 
gourmets
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L’offre s’enrichit d’un nouveau 

cuiseur à pâtes doté d’une seule 

cuve de 42 l pour donner plus 
d’espace à une cuisson de qualité.

Les cuiseurs à pâtes garantissent 

un nettoyage facile grâce aux 

cuves embouties aux bords 

arrondis.

Un panneau de commandes, 
fonctionnel et rapide, permet 

d’ajouter rapidement l’eau et de 

la remettre automatiquement à 

niveau pendant le service.

Le régulateur d’énergie permet 

un contrôle plus efficace de 
l’ébullition pour cuire à la 

perfection les pâtes sèches, les 

pâtes aux œufs, les pâtes fraîches, 

les pâtes farcies ou les gnocchis. 

Pour garantir la sécurité, le cuiseur 

à pâtes est doté d’un pressostat 
qui permet de bloquer le chauffage 

de l’appareil s’il n’y a pas d’eau 

dans la cuve.



Points forts et avantages

Bain-marie
Le secret de la bonne 

température

34

Allié indispensable dans la cuisine, 

cet appareil vous permet de 

chauffer et de maintenir chaque 

plat à la bonne température.

La cuve présente des angles 

arrondis et un fond incliné pour 

favoriser l’écoulement de l’eau et 

faciliter le nettoyage. 



Données techniques
Cuves adaptées pour des 

bacs GN 1/1 + 1/3 H15 cm.

Thermostat de sécurité en 

cas de démarrage à sec.

Réglage de la température 

de l’eau entre 30 et 90 °C. 

Remplissage de l’eau avec 

robinet, vidange de l’eau avec 

trop-plein. 

Double fond perforé et 

traverse de support des bacs 

fournis.

Bain-marie à gaz
Brûleurs en acier inoxydable 

à l’extérieur de la cuve, 

avec réglage par vanne 

thermostatique de sécurité 

avec thermocouple. 

Bain-marie électrique
Résistances blindées 

à l’extérieur de la cuve 

et chauffage à contrôle 

thermostatique. 

Pour des plats toujours 
à la bonne température
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Données techniques
Éléments neutres
Les modules, de 45 et 90 cm, 

sont fournis dans la version 

sans tiroirs avec panneau 

frontal fixe, ou dans la version 

avec tiroirs, pour les modèles 

avec une façade ou avec 

façades opposées.

Bases caisson
Raccordements rapides pour 

supporter les meilleures 

fonctions de la gamme. 

Disponibles en version 

ouverte ou accessoirisée 

avec des portes de 45 cm, 

des tiroirs de 45 et 90 cm 

sur deux façades et armoire 

chauffante traversant ventilé 

de 90 cm avec réglage de la 

température de 50 à 90 °C.

Points forts et avantages

Éléments neutres et bases 
caisson
Un monde complet et efficace 

36

Stare 110 offre des plans de travail 

et des bases caisson en acier 

inoxydable, robustes et faciles à 

nettoyer. Indispensables pour la 

cuisine.

Les plans de travail, sans trou 

de carneau, offrent une grande 
surface utile sur laquelle travailler 

et poser tout le nécessaire. 

Les bases caisson, disponibles 

dans les versions à une façade et 

passantes de 45 et 90 cm, peuvent 

être enrichies d’accessoires 
divers, comme les tiroirs, les 

kits de chauffage et les glissières 

porte-grilles.  

Les plans et les bases caisson 

ont des finitions soignées pour un 
nettoyage rapide et facile.



Données techniques
Tous les accessoires sont en 

acier inoxydable Aisi 304.

Points forts et avantages

37

Accessoires et finitions
Le souci du moindre détail 

Star 110 offre une large gamme 

d’accessoires et d’innombrables 

finitions pour compléter et adapter 

le bloc de cuisson aux besoins les 

plus variés.

Mareno offre une gamme complète 

d’accessoires fiables et de haute 

qualité, pour compléter et 
personnaliser la cuisine.

Sont disponibles : main courante 

périmétrale, plinthe, grille repose 

plats, colonne d’eau. Des portes 

contre-plaquées et équipées de 

ressort de rappel sont également 

disponibles sur demande.

Star 110 fournit également des 
finitions de prestiges comme la 

peinture traitée en surface pour 

résister aux rayures dans tous les 

coloris RAL ou le plan de travail 

unique.



Légende

Cuisinières à gaz

Cuisinières wok à gaz

Caractéristiques techniques
  Modèles

   Dimensions extérieures

 Alimentation

   Puissance électrique

   Puissance gaz

  N° Zones de cuisson

  Plaque lisse

  Plaque chromée

  Plaque mixte

  Plaque mixte chromé

  Plaque rainurée

Ac  En acier

Cr Chromé

Duplex Duplex

  Cuve (q.té)

  Capacité cuve

   Dimensions cuve

   Dimensions GN cuve

   Surface utile de cuisson

  Puissance surface de cuisson

 Tiroirs

   Dimensions intérieures four

   Puissance four électrique

   Puissance four à gaz

   Dimensions GN four

  N° Zones de cuisson

   Puissance zone de cuisson

S  Four statique

V  Four ventilé

  Température

 Direct chauffage

 Indirect chauffage

 Chevalets

  Meuble ouvert

H2 Meuble ouvert H2
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NW114G20

NW96G14

 
450-1100-870h.

450-1100-870h.

NC11FG9G40

NC11FG9G52

NC11FE9G40

NC11FE13G44

NC11FE9G28

NC11FEC13G44

NC1113G44

NC1113G40

NC119G40

NC119G28

NC114G20

NC114G16

NC11C9G20

NC11C9G16

 

3x6kW - 1x10kW

4x10kW

4x10kW

4x6kW - 2x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

5x6kW - 1x10kW

4x10kW

3x6kW - 1x10kW

2x10kW

1x6kW - 1x10kW

2x10kW

1x6kW - 1x10kW

 

900-1100-230h

900-1100-230h

900-1100-870h

1350-1100-870h

900-1100-870h

1350-1100-870h

1350-1100-230h

1350-1100-230h

900-1100-230h

900-1100-230h

900-550-230h

900-550-230h

450-1100-230h

450-1100-230h

 

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

 S

•

•

•

•

•

•

9

10,4

9

9

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz  

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

 
2x10kW

2x14kW

 

20

28

9kW

9kW

9kW

9kW

11kW

11kW

39

44

40

40

28

20

16

20

16

51

40

NC11FG13G56 4x6kW - 2x10kW1200-900-870h 530x1010• 539x1018x292h11kW 55

44

28

44

V

NC11FGC13G56 4x6kW - 2x10kW1350-1100-870h 530x1010 1,4539x1018x292h11kW 55•



Cuisinières à induction

Plaque coup-de-feu

Cuisinières vitrocéramique

Friteuses
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NI119E

NI114E

NI11C9E

NCP1110E

NCT11FE9E

NCT11V9E

NT11FE9G

NT11FG9G

NT11V9G

 

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

 
1x13kW

1x13kW

1x13kW

4x4kW

4x4kW

4x4kW

 

•

•

•

S V

25

16

16

913

24

13

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

  

530x1010

530x1010

530x1010

700x780

700x780

700x791

720X720

720x720

830X660

    

900-550-870h.

450-1100-870h.

900-1100-870h.

 
2x5kW

4x5kW

4x5kW

 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

14

10

11kW

9kW

9kW

450-550-870h.

450-550-870h.

900-550-8700h.

900-550-8700h.

450-1100-870h.

450-1100-870h.

 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

10+10

10

10+10

15

15

  
1

2

1

2

1

1

NF11C9G10

NF11C4E10

NF11C9E10

NF114G15

NF114E15

NF11C4G10

 

9

18

12

19

14

9,5

 

2x    280

2x    280

4x    280

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

4x3,4kW

4x3,4kW

2x3,4kW

  

900-1100-870h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

•

S

•

V  

539x1018x292h.

 

530x1010

 

9kW

10

10

14

NV114E

NV11FE9E

NV119E

 
370x700

750x700

750x700

  



Plaques à snacker

Multipla

Cuiseur à pâtes
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900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-900-280h.

900-900-280h.

 

900-900-280h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

V/Hz 

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

10

10

10

10

10

20

20

20

20

20

20

  

9,5

9,5

9,5

9,5

9,5

16

16

16

16

16

16

NFT11C9GTL

 

NFT11C9GTM

NFT11C9GTR

NFT11C9GTLC

NFT11C9GTMC

NFT119GTL

NFT119GTM

NFT119GTR

NFT119GTLC

NFT119GTMC

NFT119GTRC

NFT11C9EL

NFT11C9EM

NFT11C9ER

NFT119ER

NFT11C9ELC

NFT119ELC

NFT11C9EMC

NFT119EMC

NFT119EL

NFT119ERC

NFT119EM

Ac

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

-

Cr

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

•

•

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

•

2

2

2

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

1

1

1

1

1

1

2

2

820x419

820x419

820x419

820x419

820x419

754x900

820x419

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

820x419

820x419

820x419

820x419

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

  

 
900-550-870h.

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

   
510x306x110h

  
17

 

1x4,5kWNVB11C9E

 
4,5

NPC114G

NPC11C4E

NPC11C9E

NPC114E

    
42

26

26+26
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305x510x285h

305x340x210h

305x340x210h

305x510x285h

   
1

1

2

1

V/Hz 

VAC230/50Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

  

14 0,1

7,5

15

8,5

 
450-1100-870h.

450-550-870h.

900-550-870h.

450-1100-870h.



Grills

Éléments neutres

Éléments bases

Bain-marie

41

NGPL114G

 

NGPL119G

NGW114E

NGW119E

450-1100-230h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

 
1

2

1

2

    
380x645

780x645

255x640

545x640

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

12,5

25

  

5,42

10,83

 
450-1100-230h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

450-550-230h.

450-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

NEN114C

NEN119

NEN119C

NEN11C4

NEN11C4C

NEN11C9

NEN11C9C

NEN114

 

•

•

•

•

-

-

-

-

450-550-620h.

450-1100-620h.

900-550-620h.

900-1100-620h.

1350-1100-620h.

900-1100-620h.

 

NBV11C9

NBV114

NBV119

NBV1113

NBV119AC

NBV11C4

 
-

-

-

-

-

-

H2 
-

-

-

-

-

- VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

-

-

-

-

-

2,4

-

-

-

-

-

 

•

•

•

•

•

•

450-1100-230h.

450-1100-230h.

 
GN1/1+1/3

GN1/1+1/3

   

1

1

  

2.2

3.6

VAC230/50-60Hz

V/Hz 

NB114G

 

NB114E

1000-1100-620h.NBV1110 - - - -•
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La technologie au service de la cuisson

06 / Fours IDEA
Beaux à regarder, simples à 

utiliser

12 / Fours PHP 
La technologie la plus évoluée 

pour des cuissons parfaites

04 / Deux gammes, un seul 
objectif :
la meilleure technologie pour la 

cuisson

FOURS 
IDEA ET PHP





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



Mareno propose deux gammes de fours pour les personnes souhaitant une cuisine complète et répondant à 

tous les besoins.

La série Idea est simple et pratique ; la série PHP est évoluée et polyvalente. 

DEUX GAMMES, UN SEUL OBJECTIF 
LA MEILLEURE TECHNOLOGIE POUR

04
FOURS 
IDEA ET PHP



La technologie aux commandes

Parfaits pour toutes les cuissons

Qualité made in Italy

Économie d’énergie

Nettoyage automatique

05

: 
R LA CUISSON

Grâce à l’application des meilleures 

technologies, les deux gammes 

offrent des solutions innovantes 

pour la gestion et le contrôle des 

programmes de cuisson. 

Intuitifs et faciles à utiliser, 

les fours Mareno assurent des 

cuissons parfaites, dans la version 

traditionnelle avec commandes 

manuelles à contrôle électronique 

et dans la version tactile, plus 

technologique.

Parfaits pour la cuisson à la 

vapeur, la cuisson tendre et juteuse 

de plats sucrés et salés et pour 

les plats croustillants. Grâce à 

leurs fonctions, les fours Mareno 

permettent de réaliser n’importe 

quelle recette et d’obtenir des 

résultats de qualité même à pleine 

charge.

Mareno propose des systèmes de 

cuisson entièrement made in Italy 

qui se distinguent par leur efficacité 

et leur résistance, leur design et leur 

fiabilité. 

Les fours Mareno permettent 

une économie d’énergie 

avantageuse. Avec le système 

Ecospeed Dynamic, seule 

l’énergie nécessaire est utilisée 

selon la quantité et le type 

d’aliment. En maintenant une 

température constante et sans 

variations, il permet d’optimiser 

la consommation et de réduire le 

gaspillage.

Dans les versions à gaz, le système 

Green Fine Tuning permet d’éviter 

les gaspillages de puissance et de 

réduire les émissions de CO2.

Les fours Mareno sont équipés 

d’un système de lavage 

automatique exclusif avec 

détergent liquide en cartouche 

intégrée et entièrement recyclable. 



Points de force et avantages

Fours IDEA
Beaux à regarder, simples 

à utiliser

06

Élégants et fonctionnels, les fours 

Idea s’intègrent dans n’importe 

quel espace grâce à leur design 

moderne. Ils sont pratiques comme 

solutions d’arrière-comptoir, mais 

également comme solutions d’effet 

pour la cuisson sous les yeux des 

clients.

Parfaits pour tout type de cuisson, 

ils sont proposés dans 5 modèles 

avec différentes capacités, pour 

tous les besoins.

Avec la fonction « choisissez 

et cuisinez », il est possible de 

cuisinier de nombreux plats en un 

simple geste.

Avec 10 fonctions préconfigurées, 

les fours Idea permettent de 

cuisinier différents types d’aliment 

: du pain aux tartes, de la viande au 

poisson en passant par les légumes 

à la vapeur.

Les fours Idea sont parfaits pour la 
gastronomie et la pâtisserie grâce 

à la porte-grille spéciale adaptée 

aux grilles GN 1/1 et aux grilles 

pâtisserie (600x400 mm).

Ils permettent une cuisson à la 

vapeur sans gaspillage et contrôlée 

grâce au réglage automatique de 
la saturation de la vapeur dans la 

chambre de cuisson. 

Pour des plats parfaitement 

croustillants et grillés, les fours 

sont équipés d’un système de 
contrôle automatique de la 
température et de l’humidité.

Les fours Mareno permettent une 

économie d’énergie avantageuse. 

Avec le système Ecospeed Dynamic, 

seule l’énergie nécessaire est utilisée 

selon la quantité et le type d’aliment. 

En maintenant une température 

constante et sans variations, il permet 

d’optimiser la consommation et de 

réduire le gaspillage.

Dans les versions à gaz, le système 

Green Fine Tuning permet d’éviter 

les gaspillages de puissance et de 

réduire les émissions de CO2.

FOURS 
IDEA ET PHP



Données techniques
Chambre de cuisson 

parfaitement lisse avec bords 

arrondis.

Porte de fermeture avec 

double verre trempé 

thermoréfléchissant, à 

interstice d’air pour réduire la 

dispersion de la chaleur vers 

l’opérateur et pour une plus 

grande efficacité.

Verre interne avec ouverture 

rabattable pour un nettoyage 

facile.

Poignée avec ouverture droite 

ou gauche.

Charnières de la porte 

réglables pour une étanchéité 

optimale.

Déflecteur ouvrable pour un 

nettoyage facile du caisson 

ventilateur. 

Protection contre les jets 

d’eau niveau IPX4.

Confortable et facile avec 
les programmes de cuisson

07



Version tactile “ T “  Données techniques
10 Programmes de cuisson 

préconfigurés.

Programmable avec 

possibilité de mémoriser, 

à partir du onzième 

programme, jusqu’à 89 

programmes de cuisson 

en séquence automatique 

(jusqu’à 4 cycles).

Possibilité de créer une liste 

des programmes préférés.

Cuisson manuelle avec 3 

modes de cuisson : air pulsé 

de 30 à 260 °C, vapeur de 30 

à 130 °C, combiné de 30 à 

260 °C. 

08

La version” T ” est disponible 

avec interface des commandes à 

contrôle électronique Tactile. Facile 

et intuitive, elle permet de choisir 

entre 10 programmes de cuisson 

préconfigurés et de mémoriser des 

programmes personnalisés.

Version tactil

FOURS 
IDEA ET PHP



Version électromécanique “M” Données techniques
Cuisson manuelle avec 3 

modes de cuisson : air pulsé 

de 50 à 260 °C, vapeur de 50 

à 130 °C, combiné de 50 à 

260 °C.

09

La version “M” prévoit un panneau 

de commandes à sélecteurs 

électromécaniques avec voyants de 

contrôle du fonctionnement.

Version électromécanique



10

Compléments et accessoires

Pour tous les fours Idea, Mareno 

offre différentes solutions 

qui complétent la proposition 

de manière fonctionnelle et 

intelligente.    

Une armoire étuve chaude 

en acier inoxydable avec 

portes vitrées et commandes 

electromechanical, est disponible. 

Capacité plats à four GN 1/1 ou 

600x400 mm.

Pour aspirer les vapeurs de 

cuisson, Mareno propose une 

hotte pratique avec abatteur 

de condensation à transfert 

thermique à air incorporé 

(seulement pour les modèles 

électriques équipés sur demande).

Mareno offre des accessoires 

spécifiques et exclusifs pour tout 

type de cuisson.

En cas d’espaces réduits, 

différentes superpositions sont 
possibles.

Pour le nettoyage, il est possible 

d’avoir sur demande une 

douchette de lavage avec raccords 

et fixations.

FOURS 
IDEA ET PHP
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Fours PHP
La technologie la plus évoluée 

pour des cuissons parfaites

Innovants et interactifs, les fours 

PHP (Personal Home Page) et leur 

technologie sont des compagnons 

parfaits pour les professionnels 

recherchant un outil complet 

et en même temps simple. Ils 

permettent de tout contrôler sur 

une seule page et d’organiser 

l’écran avec les programmes les 

plus utilisés, comme une page 

d’accueil personnelle.  

12
FOURS 
IDEA ET PHP



Avec les fours intelligents 
le travail est plus facile

13



Points de force et avantages
Les fours PHP, dans la version “T”, 

sont équipés d’un nouvel écran 
HD couleurs 7 pouces. Intuitifs 

grâce aux icônes, ils permettent de 

configurer la page d’accueil selon 

ses besoins, en mettant au premier 

plan les recettes les plus utilisées.

La fonction Automatic Cooking 

permet de sélectionner la 

recette désirée, en gérant 

automatiquement le bon réglage 

de cuisson, de température, 

d’humidité et de vitesse de 

ventilation. L’ensemble est 

constamment contrôlé pour 

toujours obtenir des résultats 

parfaits.

La fonction Multicooking permet 

la cuisson simultanée d’aliments 

différents avec des temps de 

cuisson différents. Le four 

signale au fur et à mesure quand 

les produits sont prêts sur les 

différents niveaux. Cela permet 

de réduire la consommation et le 

temps.

14

Les fours Mareno permettent une 

économie d’énergie avantageuse. 

Avec le système Ecospeed Dynamic, 

seule l’énergie nécessaire est utilisée 

selon la quantité et le type d’aliment. 

En maintenant une température 

constante et sans variations, il permet 

d’optimiser la consommation et de 

réduire le gaspillage.

Dans les versions à gaz, le système 

Green Fine Tuning permet d’éviter 

les gaspillages de puissance et de 

réduire les émissions de CO2.

Le système Ecovapor permet 

d’obtenir une réduction nette de la 

consommation d’eau et d’énergie, 

grâce au contrôle automatique de 

la saturation de vapeur dans la 

chambre de cuisson.

FOURS 
IDEA ET PHP



Données techniques
Protection contre les jets 

d’eau IPX5.

Chambre parfaitement lisse 

et étanche.

Porte de fermeture avec 

double verre trempé 

thermoréfléchissant, à 

interstice d’air pour réduire 

la dispersion de la chaleur 

vers l’opérateur et pour une 

plus grande efficacité.

Vitre interne avec ouverture 

rabattable pour un nettoyage 

facile.

15

 

Avec la fonction Just in time, 

il est possible de sortir du four 

en même temps des aliments 

ayant des temps de cuisson 

différents. Il suffit de suivre les 

indications du four, qui signalera 

le moment opportun pour mettre 

les grilles au four afin de les retirer 

simultanément.

Pour des recettes croustillantes 

et grillées, les fours PHP sont 

équipés d’un système de séchage 

qui réduit rapidement l’humidité 

dans la chambre de cuisson.

Le sécharge rapide Fast Dry® est 

un système breveté qui permet

d’obtenir le croustillant et le 

gratinage parfaits d’aliments frits, 

grillés, des gâteaux et du pain, 

même en pleine charge.

Il est possible d’avoir des cuissons 

tendres et juteuses à point, grâce à 

la gestion automatique du climat 
dans la chambre de cuisson, avec 

une température et une humidité 

spécifique à chaque recette.

  



Version tactile “T” 

Données techniques
Cuisson manuelle avec 3 

modes de cuisson : air pulsé 

de 30 à 300 °C, vapeur de 30 

à 130 °C, combiné air pulsé + 

vapeur de 30 à 300 °C.

Modes programmables. 

Possibilité de programmer et 

de mémoriser des procédés 

de cuisson en séquence 

automatique (jusqu’à 15 

cycles) en attribuant un nom, 

une photo et les informations 

sur la recette.

La version T est intuitive grâce 

aux icônes et est équipée d’un 

écran configurable selon ses 

besoins et qui met au premier 

plan les programmes les plus 

utilisés, comme une page d’accueil 

personnelle.

AC (Automatic Cooking) : système 

automatique de cuisson pour 

recette internationale avec photo.

Système anticalcaire Calout en 

série, qui prévient la formation et 

l’accumulation de tartre dans la 

chaudière avec réservoir intégré et 

dosage automatique.

16
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Version à contrôle électronique “S”

Données techniques
Programmable avec 

possibilité de mémoriser 

99 programmes de cuisson 

en séquence automatique 

(jusqu’à 4 cycles).

Cuisson manuelle avec 3 

modes de cuisson : air pulsé 

de 30 à 300 °C, vapeur de 30 

à 130 °C, combiné de 30 à 

300 °C.

Cuisson manuelle avec 

possibilité de travailler 

avec 4 cycles en séquence 

automatique pour les 

cuissons différenciées et 

fonctions de : Maintien (2 

modes) – Gestion évent -

Cuissons avec contrôle de la 

température au cœur avec 

sonde multipoint ou sonde à 

aiguillon (en option).

17

La version S dispose d’un écran 

alphanumérique à haute visibilité 

avec 2 scrollers et boutons.

Cuisson automatique avec plus 

de 90 programmes de cuissons 

testés et mémorisés, y compris 

des programmes pour la remise en 

température sur plat et plat à four.



Compléments et accessoires

Mareno offre différentes solutions 

qui complétent la proposition 

de manière fonctionnelle et 

intelligente    

Il est possible d’insérer dans 

le support du four une armoire 
neutre fermée avec porte-grilles.

Pour aspirer les vapeurs de 

cuisson, Mareno propose une 

hotte pratique avec abatteur 
de condensation à transfert 

thermique à air incorporé 

(seulement pour les modèles 

électriques équipés sur demande).

Pour ne jamais perdre le parfum 

du produit, Mareno propose la 

conservation avec triple fonction 
: maintien en température de 

service 65 °C ; cuisson lente à 

basse température 30/120 °C ; 

remise en température 120 °C. 

• Précision maximale grâce 

au contrôle électronique de la 

température avec la sonde au 

cœur de série.

• Consommation d’énergie 

minimale de 0,7 à 1 kW. 

• Espace d’encombrement 

minimal.

• Service express immédiat.

• Possibilité de diversification des 

cuissons

Il est possible de superposer 

deux fours avec les combinaisons 

suivantes :  

• 071+071 

(capacité 7+7 grilles GN 1/1); 

• 071+101 

(capacité 7+10 grilles GN 1/1); 

• 072+072 

(capacité 7+7 grilles GN 2/1 ou 

14+14 grilles GN 1/1).

18
FOURS 
IDEA ET PHP



Sur demande, il est possible 

d’associer au four un support 
spécifique pour l’insertion de 
l’abatteur.

Douchette de lavage avec 

raccords et fixations.

Multigrill pour des cuissons 

toujours parfaites avec des 

accessoires exclusifs et 

spécifiques pour chaque type de 

cuisson.
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Légende

Fours électriques combinés série IDEA à vapeur directe

Fours série IDEA électriques à convection 

Fours gaz combinés série IDEA à vapeur directe 

Fours gaz combinés série PHP avec chaudière

Caractéristiques techniques
   Modèles électriques

  Modèles à gaz

 Capacité GN

   Dimensions extérieures

   Puissance électrique

   Puissance gaz

 Alimentation

 Entraxe mm
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FOURS 
IDEA ET PHP

MICET101

MICET071

MICET051

MICEM101

MICEM071

MICEM051

  

812-725-1145h.

812-725-935h.

812-725-770h.

812-725-1145h.

812-725-935h.

812-725-770h.

 
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

14,5

12,5

7,25

14,5

12,5

7,25

70

70

70

70

70

70

10xGN1/1 - 10x(600x400)

7xGN1/1 - 7x(600x400)

5xGN1/1 - 5x(600x400)

10xGN1/1 - 10x(600x400)

7xGN1/1 - 7x(600x400)

5xGN1/1 - 5x(600x400)

 

MICGT101

MICGT071

MICGT051

MICGM101

MICGM071

MICGM051

  

812-725-1145h.

812-725-935h.

812-725-770h.

812-725-1145h.

812-725-935h.

812-725-770h.

 
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

16

12,5

8,5

16

12,5

8,5

  

0,5

0,5

0,25

0,5

0,5

0,25

70

70

70

70

70

70

10xGN1/1 - 10x(600x400)

7xGN1/1 - 7x(600x400)

5xGN1/1 - 5x(600x400)

10xGN1/1 - 10x(600x400)

7xGN1/1 - 7x(600x400)

5xGN1/1 - 5x(600x400)

 

MICET041

MICET023

MICEM041

MICEM023

  

812-725-700h.

672-665-700h.

812-725-700h.

672-665-700h.

 
VAC230 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC230 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

7,25

2,6

7,25

6,25

70

70

70

70

4 x GN 1/1 - 4 x (600x400)

4 x GN 2/3 - 4 x (460x340)

4 x GN 1/1 - 4 x (600x400)

4 x GN 2/3 - 4 x (460x340)

 

MLBGS202

MLBGS201

MLBGS102

MLBGS101

MLBGS072

MLBGS071

 

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

 

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

80

48

40

28

30

15

70

70

70

70

70

70

1

1,8

1,8

1

1

0,5

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

 

IDEA PHP



Fours électriques série PHP avec chaudière

Fours électriques série PHP à vapeur directe 

Fours gaz combines série PHP à vapeur directe
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MLBGT201

MLBGT202

MLBGT102

MLBGT101

MLBGT072

MLBGT071

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

48

80

40

28

30

15

70

70

70

70

70

700,5

1

1

1

1,8

1,8

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

MLVGT201

MLVGT202

MLVGT102

MLVGT101

MLVGT072

MLVGT071

MLVGS202

MLVGS201

MLVGS102

MLVGS101

MLVGS072

MLVGS071

 

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

 

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

36

54

27

18

20

12

54

36

27

18

20

12

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

1

1,8

1,8

0,5

1

1

1

1,8

1,8

1

1

0,5

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

 

MLBET201

MLBET202

MLBET102

MLBET101

MLBET072

MLBET071

MLBES202

MLBES201

MLBES102

MLBES101

MLBES072

MLBES071

  

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

 
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

31,8

61,8

31

16

19

10,5

61,8

31,8

31

16

19

10,5

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

 

MLVET201

MLVET202

MLVET102

MLVET101

MLVET072

MLVET071

MLVES202

MLVES201

MLVES102

MLVES101

MLVES072

MLVES071

  

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

 
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

31,8

61,8

31

16

19

10,5

61,8

31,8

31

16

19

10,5

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

 





Toutes modifications aux produits pourront être apportes sans prèavis de la part du constructeur.
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08 / Cellules de refroidissement
Une technologie maximale pour 

des températures minimales

10 / Cellules
Place au froid

La technologie du froid

04 / Baisser les températures 
pour augmenter la qualité
Essentiel dans l’hôtellerie 

moderne

CELLULES 
DE REFROIDISSEMENT





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 

appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 

de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 

sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 

des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 

le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 

seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 

et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 

et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 

réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 

de restauration rapide.



BAISSER LES TEMPÉRATURES 
POUR AUGMENTER LA QUALITÉ

04

Deux versions disponibles S et T 

(programmables, avec système de 

dégivrage automatique et système 

d’activation du stérilisateur) 

pour six types de cellules de 

refroidissement.

La cellule de refroidissement essentielle pour votre tranquillité vis à vis de la législation. 

Pour réaliser une cuisine respectant les normes d’hygiène et de législation Mareno propose une gamme de 

cellules de refroidissement qui garantissent qualité et sécurité alimentaire en améliorant l’organisation du travail.

CELLULES DE REFROIDISSEMENT
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Refroidissement

Surgélation

Un allié froid et précis pour la 
sécurité

Différents modèles pour une 
meilleure organisation

Prévue pour économiser

06

Abaissement de la température 

selon les normes de temps 

internationales en vigueur  de +90 

à +3 °C à cœur en 90 minutes. 

Cela confère une DLC (date 

limite de conservation) 5 jours de 

conservation.

Rapide
Le couple température/temps 

+3 °C et 90 minutes empêche 

la prolifération des bactéries 

permettant une conservation accrue. 

Doux (Soft)  
Cette fonction empêche la 

cellule pendant son cycle de 

refroidissement de descendre au-

delà des 0 °C, empêchant ainsi aux 

produits tels que légumes, crèmes 

etc. de subir des températures 

négatives. 

Fort (Hard)
Cette fonction permet un 

refroidissement plus rapide en 

pleine charge en utilisant la pleine 

puissance de la cellule en optimisant 

le temps (conseillé pour aliments 

non sensibles).

Elle porte la température de +90 

à -18 °C à cœur du produit en 240 

minutes maximum.

La surgélation est indiquée pour les 

aliments cuits ou frais. La DLC est 

portée respectivement entre 2 et 12 

mois.

Rapide
Elle porte rapidement la 

température à -18 °C à cœur du 

produit grâce à la formation de 

microcristaux qui n’endommagent 

pas les caractéristiques 

structurelles des aliments. Ainsi, 

on obtient après décongélation 

un produit d’excellente qualité 

avec une consistance, une saveur 

et une couleur parfaites et qui a 

gardé toutes ses caractéristiques 

nutritionnelles.

Doux (Soft) 
Le refroidissement se fait en 

deux phases: d’abord, le produit 

est refroidi jusqu’à +3 °C à cœur, 

ensuite il est surgelé jusqu’à -18 

°C. Le refroidissement Soft négatif 

est idéal pour la surgélation 

d’aliments crus et semi-élaborés 

(comme la viande, le poisson, les 

pâtes fraîches et la génoise) qui 

peuvent se conserver quelques 

mois à -18 °C tout en gardant 

leurs propriétés organoleptiques 

intactes.

Fort (Hard)
La température de l’air dans la

chambre reste constamment à -40

°C. Idéale quand la quantité de 

produit, l’épaisseur du produit 

ou le besoin de rapidité posent 

problèmes. 

Les cellules de refroidissement 

offrent des avantages remarquables 

au niveau de la sécurité 

alimentaire et du respect des 

normes d’hygiène. En effet, le froid 

ralentit la reproduction de micro-

organismes dangereux et permet 

le respect des normes d’hygiène. 

Le système HACCP garantit au 

consommateur la qualité des 

aliments et à l’utilisateur la fiabilité 

de son dispositif.

L’utilisation de la cellule de 

refroidissement permet de planifier 

toutes les actions de traçabilité et 

de conservation des aliments avec 

pour conséquence l’augmentation 

de la productivité et du nombre 

de repas servis. La gamme offre 

différents programmes et il est 

également possible d’y intégrer des 

plats, gastron. GN 1/1 et euron. EN 

1/1, couvrant ainsi tous les besoins 

organisationnels.

Grâce à la cellule de 

refroidissement, on note une 

réduction de la perte de poids 

de 15% du produit. Elle permet 

ainsi de gagner en production et 

également une utilisation plus 

efficace du personnel pendant le 

service. 

Le dégivrage automatique évite le 

gaspillage d’énergie et garantit des 

conditions opérationnelles toujours 

parfaites.

CELLULES DE REFROIDISSEMENT



Idéale pour

07

Toutes les cuisines professionnelles quel que soit le nombre de couverts

Version S Version T

ON/OFF
Allumage fiche electronique de 

controle

START/STOP
Mise en marche/arrêt d’un cycle 

de refroidissement

PROGRAMME
Sélection et mémorisation

+3 °C REFROIDISSEMENT 
RAPIDE HARD
Sélection refroidissement +3 °C

+3 °C REFROIDISSEMENT 
RAPIDE SOFT
Sélection refroidissement +3 °C

-18 °C CONGELATION HARD
Sélection congélation -18 °C

-18 °C CONGELATION SOFT
Sélection congélation -18 °C

PRECOOLING
Mise en marche/arrêt du cycle de 

pré-refroidissement de la cellule

DEFROST
Mise en marche/arrêt dégivrage.

En pressant la touche pendant trois 

secondes on visualise la témperature 

de la sonde à aiguille

RAPEL ALARMS HACCP
Reporte la date, la durée, le type, la 

témperature max atteinte

STERILISATIONCHAUFFAGE DE LA SONDE
Chauffage pour l’extraction de la 

sonde à aiguille

SONDE AIGUILLE 
Sélectionne l’utilisation de cycles 

refroidissement ou congélation

UP
Augmentation des valuers, elle 

visualise la témperature de la 

sonde aiguille

DOWN
Diminution des valuers, elle 

visualise le temps écouelé du cycle

Description panneau de commande 
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Cellules de refroidissement
Une technologie maximale pour 
des températures minimales

Les cellules de refroidissement 

Mareno sont l’outil indispensable 

en cuisine pour toujours offrir 

qualité et fraîcheur, tout en gardant 

le goût et les caractéristiques 

nutritionnelles des aliments.

CELLULES DE REFROIDISSEMENT



Points forts et avantages Données techniques
La fonction HARD augmente 

la capacité réfrigérante pour 

des chargements de grandes 

dimensions. 

Il est possible de congeler 

automatiquement ou 

manuellement.

Mesure par sonde ou 

temporisée ; gestion de 4 

sondes à cœur. 

Stérilisation avec production 

d’ozone (O3). 

Écrans clairs pour une lecture 

facile du temps, des alarmes, 

des températures à cœur, des 

paramètres HACCP et des 

informations de service. 

Possibilité de dialoguer avec le 

PC et les systèmes à distance.

Elle permet :

l’abaissement de la température 

à cœur du produit de +90 à +3 

ou -18 °C (90’/240’) ;

le mode conservation, maintien 

de la température automatique 

à +3 ou -18 °C à la fin de chaque 

cycle de refroidissement, 

également complément de 

stockage négatif ou positif 

pendant le service ;

la conservation du produit en 

refroidissement (+3 °C) pendant 

5/7 jours en armoire positive, et 

2 mois (-18 °C) pour un produit 

cuit et pendant 12 mois pour les 

produits crus ;

de programmer les paramètres 

de fonctionnement grâce à la 

carte mémoire des programmes 

(version T) par les écrans à 

lecture facile.

09

Une aide indispensable 
en cuisine



Cellules
Place au froid

Pour satisfaire tous les besoins, 

Mareno propose des cellules 

professionnelles d’excellente 

qualité, disponibles dans 

différentes dimensions.

10 CELLULES DE REFROIDISSEMENT



Données techniques
Accessoires internes en acier 

inoxydable (évacuations, 

déflecteurs, glissières, 

latérales), grilles de 

protection des ventilateurs 

en acier inoxydable poli, 

isolation sans CFC. 

Dégivrage manuel ou 

automatique.

Gaz réfrigérant écologique 

(R452A). 

Portes sans poignées 

avec joint magnétique 

démontables (facilité du 

nettoyage), charnière à 

verrouillage automatique. 

Maintien de la porte en 

position ouverte à 90° pour 

faciliter le chargement des 

aliments.

Points forts et avantages

Je veux conserver 
la qualité, la fraîcheur 

et l’hygiène.

Fiables et résistantes, les 

cellules sont entièrement 

fabriquées en acier inoxydable 

AISI 304 - 18/10.

Les chambres et les cellules ont 

des angles internes et externes 

arrondis pour un nettoyage 

facile.

La porte est dotée d’une 

poignée dans toute la longueur 

qui facilite sa réversibilité et 

garantit une prise plus facile et 

un meilleur nettoyage.
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Groupes à air ou eau

La sonde à cœur Mareno dispose 
d’un cordon chauffant

Sterilox

Sonde Multipoint

Le monde du froid se complète 

d’accessoires variés afin de 

garantir la meilleure qualité de 

conservation possible.

Groupes à air ou eau extrêmement 

puissants, fiables et silencieux. Ils 

peuvent être dotés de protection 

pour l’extérieur 

permettant une extraction parfaite 

après chaque surgélation (en série 

sur les versions T et sur demande 

pour les versions S). 

Sur demande, le Système 

Multisondes permet d’installer 

jusqu’à 4 sondes à cœur.

Compact, simple et économique, 

le stérilisateur universel protège 

les appareils des germes et des 

odeurs.

Sonde avec plusieurs points de 

mesure pour être certain de la 

bonne température à cœur (sur 

demande pour la version T).

Accessoires
Des détails nécessaires

12 CELLULES DE REFROIDISSEMENT



Légende

Cellules de refroidissement

13

  Modèles

   Dimensions extérieures

 Dimension cellule utiles

 Refroidissement rapide

 Température à coeur °C

 Alimentation

   Puissance électrique

 Rendement par cycle Kg

 N° plats Entre-axes mm

 Chariot de (x) plats

MRCM121T

MRCM122S

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRCR121T

MRCR122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRDR161S

MRCR122T

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRDM161S

MRCM122T

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRCR161S

790x800x1950h.

MRDR121S

MRCM161S

790x800x1800h.

790x800x1950h.

MRDM121S

MRCR161T

MRCM161T

790x800x1800h.

790x800x1950h.

MRCR121S

MRDR122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRCM121S

MRDM122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRCM081T

MRCR081T

MRCM081S

MRCR081S

MRCM051S

MRCR051S

MRDM051S

MRDR051S

MRDM050E

MRDR050E

MABM023S

 

790x800x1800h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x800h.

790x700x800h.

560x595x520h.

  

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V/Hz 

0,96

0,8

1

1

1,2

1,2

1,4

1,55

2,1

1,55

2,1

2,1

3,5

2,1

3,5

2,2

3,6

3,3

5,1

3,3

5,1

3,3

5,1

3,3

5,1

5,15

7,25

5,15

7,25

8 • 5

10

10 • 7

12

12 • 8

18

18 • 12

25

25 • 16

25

25 • 16

36

36 • 24

36

36 • 24

36

36 • 24

36

36 • 24

55

55 • 36

55

55 • 36

50

50 • 32

72

72 • 48

72

72 • 48

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

MIXTE 3xGN 2/3

8xGN 1/1

12xGN 1/1

5xGN 1/1

12xGN 1/1

16xGN 1/1

12xGN 2/1

24xGN 1/1

MIXTE

Caractéristiques techniques



Cellules
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MRDRC82T

MRCMC42T

MRDMC82T

MRCRC82T

MRCMC82T

MRCMC40T

MRDRC42T

MRDMC42T

MRCRC42T

MRCRC40T

20xGN 1/1

20xGN 2/1

40xGN 1/1

2x20xGN 2/1

2x40xGN 1/1

MRDMC40T

MRDRC40T

MRCRCP02T

MRCMCP02T

MRDMCP02T

MRDRCP02T

MRDRC20T

MRCRC20T

MRDMC20T

MRCMC20T 3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

 

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

  

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

V/Hz 

8,1 105 • 70

7 70 • 48

7,1 105

5,2 70

5,2 70

7 70 • 480

8,1 105 • 70

7,1 105

7,8 150

14,5 150 • 100

11,3 210

14,5 210 • 135

7,8 150

11,5 150 • 100

11,3 210

14,5 210 • 135

14 300

16,5 300 • 200

19,2 420

24 420 • 270

   

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

POSITIVE

MIXTE

MIXTE

MIXTE

CELLULES DE REFROIDISSEMENT
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SELF SERVICE
700





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 
appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 
de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 
sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 
des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 
le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 
seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 
et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 
et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 
réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 
de restauration rapide.



Un système qui s’adapte à tous 
les besoins

Une personnalisation maximale

La rencontre du design et de la 
fonctionnalité

La qualité qui dure dans le temps
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Pratique et fonctionnelle, plus petite et plus maniable que Self-Service 867, Self 700 est la gamme dédiée à 
l’univers de la petite restauration. Pensée pour les écoles, les self-services des petites entreprises et les salles 
de restaurant des hôtels, cette gamme offre des modules faciles à installer et à déplacer.

UNE GRANDE FLEXIBILITÉ À 
VOTRE SERVICE

Polyvalente et inventive, Self 700 
a des dimensions réduites et peut 
être installée sur roulettes pour 
répondre à différentes demandes. 
Du petit-déjeuner au dîner, les 
vitrines et les éléments de la 
gamme peuvent se transformer 
et se déplacer selon les besoins 
d’organisation. 

Pour être en harmonie avec 
l’espace qui les accueille, il est 
possible de personnaliser les 
panneaux des machines (matériau 
et couleur sur demande). Elles 
sont également disponibles dans 
la version Drop-in et peuvent être 
insérées dans une structure en 
maçonnerie. 

Self 700 propose des machines 
peu encombrantes et élégantes 
pour créer un espace agréable, 
confortable et fonctionnel. Son 
esthétique moderne donne vie à 
un aménagement agréable, en 
mesure d’offrir une vaste sélection 
de propositions. 

Fabriquée avec des matériaux et 
des composants d’une qualité et 
fiabilité extrêmes, Self 700 offre 
les standards les plus élevés en 

termes d’hygiène et de durée. 
Réalisée en acier inoxydable 
AISI 304, elle a des plans de 
50 mm renforcés, avec bord 
arrondi en acier inoxydable AISI 
304 (épaisseur 1,2 mm), des 
cuves à angles rayonnés, des 
pieds réglables en hauteur, des 
panneaux avant et latéraux fournis 
en série. Les portes des loges 
neutres et chaudes sont équipées 
d’une contre-porte ; les portes des 
loges réfrigérées à battant sont 
isolées et à joint magnétique. 



Idéale pour
✔	

✔	

✔	

✔	
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	petite restauration
	 cantines scolaires 

	 self-service de petites entreprises
	 salles de restaurant d’hôtels
	
	

Des faits et des chiffres

81 modèles
8 familles de produits
Acier inoxydable AISI 304
Plans de 50 mm de hauteur



Points forts et avantages

Avec leur design élégant, les 
éléments de distribution sur 
colonne sont une solution 
esthétique, pratique et efficace 
pour avoir tout à portée de main.

La gamme propose des solutions 
autonomes combinées pour la 
distribution de verres, de plateaux, 
de pain, de nappes, de serviettes et 
de couverts.

La structure est robuste grâce 
à des profilés en acier d’une 
épaisseur de 1,5 mm.

Distributeurs
Esthétiques et 
pratiques
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Données techniques
Distributeur de couverts avec 
5 secteurs séparés.

Distributeur de pain à trémie 
d’une capacité de 45 l.

Distributeurs de verres d’une 
capacité de 4 paniers de 24 à 
49 verres chacun.

Avec base arrondie à l’avant.

Éléments équipés de pieds 
incorporés et réglables en 
hauteur. 



Points forts et avantages

Éléments chauffés 
Des plats chauds à tout moment

La gamme Self 700 permet d’offrir 
à tout moment des plats à la bonne 
température grâce à ses éléments 
en verre chauffant et à bain-marie 
sur armoire chaude ou avec loge 
ouverte.  

Les éléments ont une grande 
capacité pouvant contenir de 2 à 
4 bacs GN 1/1 d’une profondeur 
maximale de 200 mm.

Des résistances adhésives, à 
contact direct avec la cuve et 
munies d’un dispositif de sécurité, 
permettent de réchauffer la 
nourriture.

07

Données techniques
Cuve avec fond incliné pour 
faciliter l’évacuation de l’eau.
Contrôle thermostatique 
réglable de 30 à 90 °C, 
interrupteur général et 
témoin lumineux. 

Le bain-marie est équipé 
d’un thermomètre 
mécanique pour l’affichage 

de la température dans la 
cuve. 
Chargement de l’eau dans 
la cuve au moyen d’une 
électrovanne à interrupteur.

Cuve avec embout de vidange 
et trop-plein amovible fournie 
avec l’appareil.

Éléments en verre 
chauffants avec plan chaud 
de 2 à 4 zones GN 1/1 et de 
0,25 kW par zone. 
Régulateur d’énergie avec 6 
niveaux de température de 40 
à 100 °C. 
Armoire chauffée et ventilée 
à portes coulissantes.



Points forts et avantages

Pour les salades, les desserts et 
tous les aliments nécessitant une 
conservation à froid, la gamme 
Self 700 propose 6 modèles avec 
plan ou cuve réfrigérée, sur loge 
ouverte ou armoire réfrigérée.

Les cuves réfrigérées garantissent 
une conservation optimale 
des produits froids comme les 
boissons, les plats froids et les 
salades. 

Les plans réfrigérés, adaptés 
pour les desserts, sont équipés de 
grilles. 

Les bases réfrigérées sous le plan 
comprennent un efficace système 
de contrôle de la température et 
la régulation de l’humidité et de la 
ventilation.

Éléments réfrigérés
Le goût d’un froid 
parfait
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Données techniques
Contrôles thermostatiques 
électroniques indépendants 
et réglables de 0 à 8 °C, 
dégivrage automatique.

Plan avec retenue de 30 mm 
de profondeur et double-fond 
percé en acier inoxydable. 
Possibilité de l’équiper de 3 à 4 
bacs GN 1/1, H maxi 20 mm. 
 
Cuve de 110 mm de profondeur 
avec double-fond percé en 

acier inoxydable. Possibilité de 
l’équiper de 3 à 4 bacs GN 1/1, 
H maxi 100 mm. 
 
Plans et cuves inclinés pour 
l’écoulement de l’eau. 

Loge réfrigérée  et ventilée 
avec angles arrondis, équipée 
de supports pour grilles ou 
bacs GN 1/1.

Interrupteur général lumineux 

et contrôle de l’humidité

Isolation thermique réalisée en 
polyuréthane à haute densité.  

Groupe réfrigérant avec 
condensation à air.

Thermomètre pour l’affichage 
de la température.

Disposition du groupe à 
distance sur demande.



Points forts et avantages

Vitrines réfrigérées
Le beau et le bon du froid

Quatre modèles différents pour 
donner une visibilité maximale 
aux plats, tout en garantissant une 
réfrigération et une conservation 
parfaites des aliments et des 
boissons.

Les modèles sont équipés d’un 
système réfrigérant efficace qui 
garantit des températures de 
service comprises entre 4 et 15 °C.

Pour contrôler constamment la 
bonne conservation, les vitrines 
sont équipées d’un contrôle 
thermostatique digital, un par 
plateau et un par compartiment.
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Données techniques
4 modèles avec plateau ou 
cuve réfrigérés dotés de 4 
bacs GN 1/1, sur base à loge 
ouverte ou compartiment 
réfrigéré.

Entièrement transparents, ils 
sont fournis avec 2 étagères 
en grille inox. 

Extrêmement pratiques, 
ils sont équipés de volets 
soulevables du côté de la 
rampe à plateaux et de 
portes coulissantes en verre 
du côté opérateur.



Points forts et avantages

La gamme Self 700 met à 
disposition différents éléments 
neutres pour créer tout l’espace 
nécessaire afin d’organiser 
au mieux la distribution de la 
nourriture et des boissons.

Self 700 offre de grands plans 
d’appui avec bord arrondi (hauteur 
50 mm et épaisseur 12/10) pour 
un plus grand espace de travail et 
d’exposition.

Elle propose de nombreuses 
possibilités de choix parmi les 
éléments neutres à loge ouverte, 
les éléments avec armoire 
chauffée et ventilée ainsi que 
les éléments pour l’insertion de 
chariots.

De plus, les éléments sont 
disponibles dans des dimensions 
de 80, 120 et 150 cm.

Éléments neutres
Plus d’espace pour une 
distribution personnalisée
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Données techniques
Les éléments sur armoire 
neutre ou chaude sont 
équipés de portes 
coulissantes.

Les éléments servant à 
l’insertion des chariots 
sont équipés de prises 
électriques.



Points forts et avantages

Éléments auxiliaires 
Le secret d’une proposition 
sur mesure

La gamme Self 700 propose 
différents éléments auxiliaires 
permettant d’optimiser le service 
et d’adapter la configuration aux 
espaces disponibles.

La gamme comprend des caisses 
et des éléments angulaires pour 
créer des solutions personnalisées 
selon les besoins.
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Données techniques
Caisses: éléments de 
caisse, gauche ou droite, 
avec protection, en acier 
inoxydable AISI 304, équipés 
d’un tiroir avec serrure, d’une 
prise de courant sur le côté 
opérateur et d’un repose-
pieds.

Angulaires: éléments 
angulaires externes et 
internes de 45° et 90°. 

 



Points forts et avantages

Pour offrir le meilleur de la cuisine 
rapide, la gamme Self 700 est 
équipée d’éléments conçus pour 
accueillir des appareils de cuisson 
électriques de la série Star 60.

Les appareils de cuisson de la 
gamme Star 60 peuvent être 
remplacés selon les besoins des 
menus ou du service du moment.

L’élément peut être utilisé seul 
ou installé sur roulettes pour des 
services rapides et temporaires.

Éléments pour l’insertion 
d’appareils de cuisson Star 60
Le plaisir de la cuisson du moment
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Données techniques
Les modules, de dimensions 
de 120 et 150 cm, peuvent 
accueillir toutes les 
combinaisons de modules de 
cuisson Star 60.

Les modules sont équipés 
d’une prise électrique.



Points forts et avantages

Éléments chauffés Drop-in 
Le choix du chaud dans tous 
les espaces

Les éléments chauffés sont 
également disponibles dans 
la version Drop-in pour être 
insérés dans des éléments 
d’aménagement déjà existants ou 
créés ad hoc pour l’espace. 
Des plans chauds en verre 
céramique avec bains-marie à eau 
et à sec sont disponibles.

Les éléments chauffés ont une 
capacité de 2/3/4 récipients GN 
1/1. Ils sont disponibles dans les 
versions avec plan chauffé et avec 
cuve.

Des résistances adhésives, à 
contact direct avec la surface 
externe et munies d’un dispositif de 
sécurité, permettent de réchauffer 
la nourriture.
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Données techniques
Disponibles avec ou sans 
plan servant à l’insertion de 
superstructures. 

Éléments avec cuve : 
pour des bacs GN 1/1 de 200 
mm de profondeur maxi.

Boîtier de commandes équipé 

d’un thermostat électronique 
réglable de 30° à 90 °C et d’un 
interrupteur général.

Chargement de l’eau dans 
la cuve au moyen d’une 
électrovanne à interrupteur. 
Cuve avec embout de vidange 
et trop-plein amovible fournie 

avec l’appareil.

Éléments en verre chauffants  
avec plan chaud de 2 à 4 zones 
GN 1/1 et de 0,25 kW par zone. 
Équipés de témoin lumineux.
Régulateur d’énergie avec 6 
niveaux de température de 40 
à 100 °C.



Points forts et avantages

Pour la distribution et la 
conservation de plats froids, Self 
700 offre des solutions Drop-
in pouvant être insérées dans 
différents éléments ou structures 
d’aménagement.

La gamme propose 6 modèles 
avec plan ou cuve réfrigérés et 4 
modèles avec vitrine réfrigérée 
pour une conservation parfaite des 
aliments et des boissons. 

Il est possible de régler la 
température des plans réfrigérés 
et de la cuve (de 0 à 8 °C) ainsi que 
celle des vitrines réfrigérées (de 4 
à 15 °C). 

Tous les éléments réfrigérés 
sont équipés de contrôles 
thermostatiques électroniques, 
d’un interrupteur général et du 
dégivrage automatique. 

Éléments réfrigérés Drop-in
Le froid qui s’adapte à tous les 
styles
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Données techniques
Disponibles avec plan 
servant à l’insertion de 
superstructures.

Plans et cuves inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Plan avec retenue de 30 mm 
de profondeur et double-fond 
percé en acier inoxydable. 

Possibilité de l’équiper de 2/3/4 
bacs GN 1/1, H maxi 20 mm. 

Cuve de 210 mm de 
profondeur avec double-fond 
percé en acier inoxydable. 
Possibilité de l’équiper de 3 à 4 
bacs GN 1/1, H maxi 200 mm. 
Plans et cuves inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Vitrines réfrigérées  fournies 
avec 2 étagères en grille inox. 

Extrêmement pratiques, 
elles sont équipées de volets 
soulevables du côté de la 
rampe à plateaux et de 
portes coulissantes en verre 
du côté opérateur.



Points forts et avantages

Accessoires
Pour un service toujours 
sur mesure

Pour une organisation et une 
distribution des plats uniques 
et spéciales, la gamme met à 
votre disposition un vaste choix 
d’accessoires.

Des superstructures à 1 étagère en 
verre ou en acier, munies de vitres 
pare-haleine, de rampes à plateaux 
linéaires et angulaires, de joints 
de raccordement pour rampes à 
plateaux sont disponibles.

Des élévateurs de plats neutres et 
chauffés, des distributeurs de verres, 
un kit d’éclairage ou de chauffage, 
un kit de roulettes et un kit de prise 
de courant, ainsi que des étagères 
et des séparateurs pour armoires 
neutres et des socles frontaux et 
latéraux sont également disponibles.
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Données techniques
Pour offrir un service idéal, 
il est possible d’utiliser des 
présentoirs chauds avec plan 
en vitrocéramique et des 
chariots bain-marie, ainsi 
qu’un distributeur d’assiettes 
et un récupérateur de 
plateaux. 

Tous les accessoires sont 
réalisés avec des matériaux 
et des composants d’une 
qualité et d’une fiabilité 
extrêmes.



Légende

Éléments en verre chauffants avec plan chaud

Distributeurs

Éléments bain-marie

Caractéristiques techniques 
 	 Modèles

  	 Dimensions extérieures

	 Alimentation

  	 Puissance électrique

	 Réglage température

 mm	 Dimensions cuve

 	 Meuble ouvert

	 Dimensions chariot  

	 Meuble

	 Meuble réfrigéré

	 Meuble chauffés

	 Drop-In

	 Espace pour emboîtement

	 Verres

	 Elements Star60

 	 Recipients de couvert

	 Plateaux

 	 Contenance cuve

  	 Surface utile de cuisson
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SPCG708

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

  

640x510

960x510

1280x510

960x510

1280x510

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

SPCG712

SPCG715

SPAC712

SPAC715

  

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

  

0,5

0,75

1

3,25

3,5

 

•

•

-

•

-

•

•

-

-

-+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 

 
SVCG708

 

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

 mm

2 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

SVCG712

SVCG715

SVAC712

SVAC715

-

-

•

-

•

 

-

-

•

•

• VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 
  

1,4

2,1

2,8

4,6

5,3

 lt

-

45

-

45

 
710-700-1790h.

710-700-1790h.

710-700-1050h.

710-700-1050h.

 
SDCB7

SDVPPT7

SDCBA7

SDVPPA7

260

260

-

-

196

-

196

-

-

40

-

40

 



Éléments neutres

Vitrines réfrigérées

Éléments réfrigérés

SIC715

SIC712

SIC708

SNAC715

SNAC712

SNA715

SNA712

SNA708

SNG715

SNG712

SNG708
 

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.
 

-

-

600x600

1000x600

1300x600

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V/Hz 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

2,5

2,5-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

• -

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•
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 mm

3 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1500-700-900h.

 
SPRG712

SPRG715

SVRG712

SVRG715

SPAR715

SVAR715

  

0,35

0,35

0,35

0,35

0,7

0,7

 

•

•

•

-

-

•

•

•

-

-

-

- 0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

 mm

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

 
1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

 
SPERG715

SVERG715

SPEAR715

SVEAR715

  

0,9

0,9

1,25

1,25

 

-

-

•

•

•

•

-

- 0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 



ChariotÉléments pour l’insertion d’appareils de cuisson Star 60

Éléments caisses Eléments angulaires

Éléments chauffés Drop-in
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380-670-910h.

840-465-930h.

840-465-930h.

600-650-1600h.

 
CD-24

CDP130

CDP130R

CPV

1

-

1

-

VAC230 50Hz

-

VAC230 50Hz

-

V/Hz 

SDPC12S

SDPC08S

SDVVC15S

SDPC15

SDVVC12S

SDPC12

SDVVC08S

SDPC08

SDVVC15

SDVC15S

SDVVC12

SDVC12S

SDVVC08

SDVC08S

SDPC15S

SDVC15

SDVC12

SDVC08
 

1220-650-90h.

820-650-90h.

1520-650-316h.

1400-650-96h.

1220-650-316h.

1080-650-96h.

820-650-316h.

750-650-96h.

1400-650-316h.

1520-650-260h.

1080-650-316h.

1220-650-260h.

750-650-316h.

820-650-260h.

1500-650-90h.

1400-650-261h.

1080-650-261h.

750-650-261h.
 

2 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h. 

4 x GN1/1 210h.

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

2 x GN1/1 

3 x GN1/1 

4 x GN1/1 

2 x GN1/1 

3 x GN1/1 

4 x GN1/1 

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h. 

4 x GN1/1 210h. 

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

 mm

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 

1,4

1

2,8

2,8

2

2,1

2,1

1

1,4

0,75

0,5

3

1

2

0,75

1

0,5

3

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 1 kW

1 x 2 kW

1 x 3 kW

1 x 1 kW

1 x 2 kW

1 x 3 kW

  

-

-

-

-

-

-

 

960x510

640x510

-

1280x510

-

960x510

-

640x510

-

-

-

1280x510

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 
SSK712

SSK715

 
1200-700-900h.

1500-700-900h.

 
1030x650

1330x650

  
-

-

 
-

-

 
1200-700-900h.

1200-700-900h.

 
SCB7DX

SCB7SX

 
755-700-900h.

755-700-900h.

800-800-900h.

1000-1000-900h.

 
SAE745

SAI745

SAE790

SAI790



Éléments réfrigérés Drop-in

Projet graphique et textes
Junglelink

Impression
Tipolitografia Scarpis

Photographies
Shutterstock

© Mareno Ali Spa

Toutes modifications aux produits pourront être apportes sans prèavis de la part du constructeur.

SDVR12S

SDVR08S

SDVR15

SDVR12

SDEVR15

SDVR08

SDEVR12

SDPR15S

SDEPR15

SDPR12S

SDEPR12

SDPR08S

SDVR15S

SDPR15

SDPR12

SDPR08
 

1220-650-90h.

820-650-90h.

1400-650-96h.

1080-650-96h.

1500-650-1385h.

750-650-96h.

1200-650-1385h.

1520-650-260h.

1500-650-1315h.

1220-650-260h.

1200-650-1315h.

820-650-260h.

1520-650-585h.

1400-650-261h.

1080-650-261h.

750-650-261h.
 

2 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=25

4 x GN1/1 H=25

2 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=25.

4 x GN1/1 H=25

2 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=200

4 x GN1/1 H=200

2 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=200

4 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=25

4 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=110

4 x GN1/1 H=110

 mm

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

0,23

0,3

0,3

0,3

0,9

0,23

0,23

0,9

0,23

0,23

0,23

0,3

0,23

0,9

0,23

0,9

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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Des solutions en ligne et en free-flow

07 / Éléments chauffés
La saveur d’un plat toujours 
chaud

12 / Éléments pour l’insertion 
des appareils Drop-in et Star 60
La saveur de la cuisine

08 / Éléments et vitrines 
réfrigérés
Des modèles variés pour un 
froid parfait

14 / Îlots centraux avec plan 
réfrigéré
La modernité du froid

06 / Distributeurs
Une simplicité élégante

10 / Éléments neutres et 
auxiliaires 
Un grand espace à votre service

15 / Éléments Drop-in
Chauffés or réfrigérés, parfaits 
dans chaque espace





Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 
appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 
de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 
sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 
des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 
le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 
seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 
et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 
et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 
réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 
de restauration rapide.



La fonctionnalité avant tout

Le beau et le bon du self-service

En ligne ou en îlot

Une flexibilité maximale

Une gamme complète

04

La gamme Self-Service 867 signée Mareno est la solution idéale pour le secteur de la restauration, quand il faut 
gérer avec efficacité un grand nombre de repas sans toutefois négliger la qualité.
Avec sa robuste structure en acier, elle est équipée d’un plan en  15/10 et de panneaux en acier inoxydable avec 
finition Scotch Brite. 

LA QUALITÉ POUR TOUS

Self-Service 867 est un système 
de distribution qui allie simplicité 
et robustesse, esthétique et 
fonctionnalité. En effet, ses 
nombreux éléments permettent de 
créer un environnement agréable 
et sécurisé, dans le respect des 
normes sanitaires, et d’organiser 
de manière optimale les espaces 
pour favoriser la circulation des 
personnes et offrir à tout moment 
des plats de qualité.

Les équipements de la gamme 
867 créent un espace accueillant, 
pratique et agréable pour les 
clients. Les différents éléments 
permettent de présenter et de 
distribuer les plats de manière 
optimale : ils offrent une visibilité 
maximale de la nourriture et 
garantissent la qualité des 
plats chauds ou froids à une 
température idéale.

Pour répondre aux besoins les 
plus variés, la gamme offre deux 
solutions différentes pouvant se 
combiner entre elles : en ligne ou 
en libre-service avec un système 
moderne d’îlots. L’organisation 
en free-flow facilite la circulation, 
permettant de servir rapidement 
un grand nombre de personnes et 
d’éviter des queues désagréables. 
Elle permet également de varier 

l’offre et de créer des îlots 
thématiques (desserts, cuisine 
ethnique, plats sans gluten). Cette 
solution est particulièrement 
adaptée pour un service dépassant 
les 350 couverts.

Polyvalente et fonctionnelle, la 
gamme Self-Service 867 se prête 
à d’infinies configurations et 
permet de créer des solutions sur 
mesure selon les espaces et les 
besoins. Il est possible de revêtir 
les éléments avec des matériaux 
et des couleurs en harmonie avec 
le style de l’espace, offrant une 
grande liberté de personnalisation. 
La gamme est disponible sur 
roulettes ou sur pieds réglables en 
hauteur. Il est possible d’effectuer 
des raccordements à l’intérieur du 
corps, ce qui facilite l’installation 
sur des socles en maçonnerie.

La gamme Self-Service 867 
comprend de nombreuses 
solutions pour créer un espace 
complet de restauration self-
service : distributeurs, éléments 
chauffés, vitrines réfrigérées, 
éléments neutres et auxiliaires. 
Elle offre également des éléments 
pour l’insertion de plaques de 
cuisson et d’appareils drop-in pour 
la préparation des repas. 



Idéale pour
✔	

✔	

✔	

✔	

✔	

✔	

05

	 la grande restauration
	 les restaurants d’entreprise
	 les cantines scolaires et restaurants universitaires
	 les cantines hospitalières
	 les grands refuges de montagne
	 les aires de service

Des faits et des chiffres

140 modèles
10 familles de produits
Acier inoxydable AISI 304
Plans de 60 mm de hauteur 



Points forts et avantages

Avec leur design minimaliste, 
les distributeurs en colonne 
représentent une solution 
esthétiquement élégante et 
efficace.

La structure élancée et élégante 
est très robuste grâce à des 
profilés en acier d’une épaisseur 
de 1,5 mm.

La gamme propose des solutions 
autonomes combinées pour la 
distribution de verres, de plateaux, 
de pain, de nappes, de serviettes et 
de couverts.

Distributeurs
Une simplicité 
élégante

06

Données techniques
Distributeur de couverts avec 
5 secteurs séparés.

Distributeur de pain à trémie 
d’une capacité de 45 l.

Distributeurs de verres d’une 
capacité de 4 paniers de 24 à 
49 verres chacun.

Base à l’avant arrondie. 

Éléments équipés de pieds 
incorporés et réglables en 
hauteur. 



Points forts et avantages

Éléments chauffés 
La saveur d’un plat toujours 
chaud

Pour offrir à tout moment des plats 
à la bonne température, des plans 
en verre chauffants, à bain-marie 
sur armoire chaude ou avec loge 
ouverte et à bain-marie à sec avec 
loge ouverte, sont disponibles.

Les éléments ont une grande 
capacité et peuvent contenir de 2 
à 5 cuves GN 1/1 d’une profondeur 
maximale de 200 mm.

Des résistances adhésives, à 
contact direct avec le bac et 
munies d’un dispositif de sécurité, 
permettent de réchauffer la 
nourriture.

07

Données techniques
Cuve avec fond incliné pour
faciliter l’évacuation de l’eau.

Contrôle thermostatique
réglable de 30 à 90 °C,
interrupteur général et
témoin lumineux.

Le bain-marie est équipé
d’un thermomètre

mécanique pour l’affichage
de la température dans la cuve.

Chargement de l’eau dans
la cuve au moyen d’une
électrovanne à interrupteur.

Cuve avec embout de vidange
et trop-plein amovible fournie
avec l’appareil.

Éléments en verre
chauffants avec plan chaud
de 2 à 4 zones GN 1/1 et de
0,25 kW par zone.

Régulateur d’énergie avec 6
niveaux de température de 40
à 100 °C.

Armoire chauffée et ventilée
à portes coulissantes.



Points forts et avantages

Pour les boissons et la nourriture 
demandant une conservation à 
froid, la gamme Self-Service 867 
offre 10 modèles différents : plan 
ou bac réfrigérés, sur base ouverte 
ou sur armoire réfrigérée.

Les bacs réfrigérés garantissent 
une conservation optimale 
des produits froids comme les 
boissons, les plats froids et les 
salades. 

Les plans réfrigérés, adaptés 
pour les desserts, sont équipés de 
grilles. 

Les bases réfrigérées sous le plan 
comprennent un efficace système 
de contrôle des températures, de 
l’humidité et de la ventilation.

Éléments réfrigérés
Des modèles variés 
pour un froid parfait

08

Données techniques
Contrôles thermostatiques 
électroniques indépendants 
et réglables de 0 à 8 °C, 
dégivrage automatique.

Plan avec  40 mm de 
profondeur et double fond 
percé en acier inoxydable. 
Possibilité de l’équiper de 3 à 5 
bacs GN 1/1 H maxi 25 mm. 

Bac de 110 mm de profondeur 
avec double fond percé en 

acier inoxydable. Possibilité de 
l’équiper de 3 à 5 cuves GN 1/1 
H maxi 100 mm. 
Plans et bacs inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Base réfrigérée  ventilée avec 
angles arrondis, équipée de 
supports pour grilles ou cuves 
GN 1/1.
Interrupteur général lumineux 
et contrôle de l’humidité.

Isolation thermique réalisée en 
polyuréthane à haute densité. 

Groupe réfrigérant avec 
condensation à air.

Thermomètre pour l’affichage 
de la température.

Disposition du groupe à 
distance sur demande.



Points forts et avantages

Vitrines réfrigérées
Le frais s’expose

Conçues et réalisées pour la 
réfrigération et la conservation 
d’aliments et de boissons, 
les vitrines réfrigérées sont 
entièrement transparentes 
pour une meilleure visibilité des 
produits.

Tous les modèles sont équipés 
d’un système réfrigérant efficace 
qui garantit des températures de 
service comprises entre 4 et 15 °C.

Pour contrôler constamment 
la bonne conservation, ils 
sont équipés d’un contrôle 
thermostatique digital, un par plan 
et un par compartiment.

09

Données techniques
4 modèles avec plan ou bac 
réfrigérés dotés de 4 cuves 
GN 1/1, sur base neutre ou 
compartiment réfrigéré.

Les vitrines sont fournies 
avec trois étagères en grille 
inox. 

Extrêmement pratiques, 
elles sont équipées de volets 
soulevables du côté de la 
rampe à plateaux et de 
portes coulissantes en verre 
du côté opérateur.



Points forts et avantages
 

Self-Service 867 propose des 
éléments neutres pour agrandir 
l’espace disponible et faciliter le 
service.

La gamme Self-Service 867 offre 
19 possibilités de choix parmi les 
éléments de base sur armoire 
neutre, chaude ou à base neutre 
ouverte, les éléments de base 
pour la distribution des boissons, 
les éléments neutres pour la 
continuité des façades ou pour 
l’insertion des chariots et des 
appareils de cuisson.

Pour garantir un vaste choix, les 
éléments sont disponibles dans 
des dimensions allant de 60 à 200 
cm.

Éléments neutres
Un grand espace 
à votre service

10

Données techniques
Les éléments sur armoire 
neutre ou chaude sont 
équipés de portes 
coulissantes.

Les éléments pour la 
distribution de boissons avec 
distributeurs automatiques 
ont une base ouverte sans 
étagère de fond et une cuve 
de récupération des gouttes 
avec double fond amovible.

Les éléments servant à 
l’insertion des chariots 
sont équipés de prises 
électriques.



Points forts et avantages

Éléments auxiliaires 
L’esthétique et la fonctionnalité 
sur mesure

Pour répondre au mieux aux 
besoins les plus variés, Mareno 
propose des éléments auxiliaires 
permettant d’optimiser le service 
et d’adapter la configuration aux 
espaces disponibles.

La gamme comprend des éléments 
terminaux circulaires, des caisses 
et des éléments angulaires pour 
créer des solutions personnalisées 
selon les besoins.

11

Données techniques
Caisses : éléments de caisse, 
gauche ou droite, avec ou sans 
protection, en acier inoxydable 
AISI 304, équipés d’un tiroir avec 
serrure, d’une prise de courant 
sur le côté opérateur et d’un 
marchepied.

Angulaires : éléments angulaires 
externes et internes de 45° et 90°.

Éléments terminaux circulaires. 

 



Points forts et avantages

La gamme Self-Service offre une 
vaste sélection d’éléments conçus 
pour accueillir des appareils 
électriques de cuisson de la série 
60, afin de proposer des plats 
express, préparés devant le client.

La gamme prévoit l’intégration 
d’éléments Drop-in de la gamme 
Star 60.

La gamme Self-Service 867 permet 
une configuration extrêmement 
flexible : il est possible d’adapter 
les appareils au menu et même de 
les remplacer selon les besoins.

Éléments pour l’insertion des 
appareils Drop-in
La saveur de la cuisine express

12

Données techniquesr
Éléments de dimensions 
de 120, 160 et 200 cm, 
disponibles dans les versions 
avec armoire neutre ou 
loge ouverte, pour accueillir 
toutes les combinaisons de 
modules de cuisson Drop-in.



Points forts et avantages

Éléments pour l’insertion des 
appareils Star60
La fantaisie de la cuisine rapide

Flexible et polyvalente, la gamme 
est équipée d’éléments avec plan 
servant à l’insertion d’appareils 
électriques de la série Star 60.

Les appareils de cuisson peuvent 
être remplacés selon les besoins 
des menus ou du service du 
moment.

L’élément peut être utilisé seul 
ou installé sur roulettes pour des 
services rapides et temporaires.
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Données techniques
Les modules sont preparés 
pour installer une prise 
électrique.

 



Points forts et avantages

La conservation et la présentation 
des plats froids changent et se 
transforment en îlot pour mieux 
répondre aux besoins de l’univers 
du self-service.

La gamme Self-Service 867 
propose 6 modèles d’îlots centraux 
avec plan ou cuve réfrigérés.

La gamme comprend des contrôles 
thermostatiques électroniques, 
indépendants et réglables 
de 0 à 8 °C, un interrupteur 
général lumineux et le dégivrage 
automatique.

Îlots centraux avec 
plan réfrigéré 
La modernité du froid
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Données techniques
Plan avec retenue de 40 mm de 
profondeur et double fond percé 
en acier inoxydable. Possibilité 
de l’équiper de 3 à 5 bacs GN 
1/1 H maxi 25 mm.

Bac de 110 mm de profondeur 
avec double fond percé en acier 
inoxydable. 

Possibilité de l’équiper de 3 à 
5 bacs GN 1/1 100 H maxi 100 
mm.

Plans et cuves inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Groupe réfrigérant avec 
condensation à air. 



Points forts et avantagesPer 

Éléments chauffés 
Drop-in
Parfaits dans chaque espace

Pour créer des solutions ciblées, 
en harmonie avec l’aménagement 
ou le style de la salle, il est possible 
de choisir des éléments chauffés 
Drop-in.
Des plans chauds en vitro-
céramique avec bains-marie à eau 
et à sec sont disponibles.

Les éléments chauffés ont une 
capacité de 2/3/4 bacs GN 1/1. Ils 
sont disponibles dans les versions 
avec plan chauffé et avec cuve.

Des résistances adhésives, à 
contact direct avec la surface 
externe et munies d’un dispositif de 
sécurité, permettent de réchauffer 
la nourriture.
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Données techniques
Disponibles avec ou sans 
plan servant à l’insertion de 
superstructures. 

Éléments avec cuve:  pour 
des bacs GN 1/1 de 200 mm 
de profondeur maxi.

Boîtier de commandes 
équipé d’un thermostat 

électronique réglable de 30° 
à 90 °C et d’un interrupteur 
général.
Le chargement de l’eau 
dans la cuve se fait grâce 
à une électrovanne dotée 
d’un interrupteur. Bac avec 
embout de vidange et trop-
plein, amovible et fourni avec 
l’appareil.

Éléments en verre chauffants 
avec plan chaud de 2 à 4 
zones GN 1/1 et de 0,25 kW 
par zone. Équipés de témoin 
lumineux.

Régulateur d’énergie avec 6 
niveaux de température de 40 
à 100 °C.



Points forts et avantages

Pour la présentation et la 
distribution de plats froids et 
de boissons, la gamme propose 
également des solutions Drop-
in pouvant être intégrées à 
chaque élément ou structure 
d’aménagement.

La gamme prévoit 10 modèles 
avec plan ou cuve réfrigérés pour 
garantir une conservation optimale 
en toute circonstance. 

Il est possible de régler la 
température des plans réfrigérés 
et de la cuve (de 0 à 8 °C) ainsi que 
celle des vitrines réfrigérées (de 4 
à 15 °C). 

Tous les éléments réfrigérés 
sont équipés de contrôles 
thermostatiques électroniques et 
indépendants, d’un interrupteur 
général et du dégivrage 
automatique.

Éléments réfrigérés
Drop-in
Le froid pour tous les styles
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Données techniques
Disponibles avec ou sans 
plan servant à l’insertion de 
superstructures.
Plans et bacs inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Plan avec retenue, de 30 
mm de profondeur et double 
fond percé en acier inoxydable. 
Possibilité de l’équiper de 2/3/4 

bacs GN 1/1 H maxi 20 mm.

Cuve de 210 mm de 
profondeur avec double fond 
percé en acier inoxydable. 
Possibilité de l’équiper de 3 
à 4 cuves GN 1/1 H maxi 200 
mm. 
Plans et cuves inclinés pour 
l’écoulement de l’eau.

Vitrines réfrigérées fournies 
avec 2 étagères en grille 
inox. Extrêmement pratiques, 
elles sont équipées de volets 
soulevables du côté de la 
rampe à plateaux et de 
portes coulissantes en verre 
du côté opérateur.



Points forts et avantages

Accessoires 
Des éléments variés pour des 
solutions uniques

Pour créer des solutions ciblées, en 
harmonie avec l’espace et les besoins 
pratiques, la gamme offre une vaste 
sélection d’accessoires.

Des superstructures à 1 ou 2 
étagères en verre ou en acier, munies 
de verres anti-souffle, de têtes de 
plan et panneaux finaux, de rampes 
à plateaux linéaires et angulaires, de 
joints d’assemblage pour rampes à 
plateaux sont disponibles.

Des élévateurs plats neutres et 
chauffés, des distributeurs de verres, 
un kit d’éclairage ou de chauffage, un 
kit de roulettes et un kit de prise de 
courant, ainsi que des étagères et des 
séparateurs pour armoires neutres et 
des socles frontaux et latéraux sont 
également disponibles.
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Données techniques
Pour offrir un service idéal, 
il est possible d’utiliser des 
présentoirs chauds avec plan 
en vitrocéramique et chariots 
bain-marie, ainsi que d’un 
distributeur d’assiettes et 
récupération des plateaux.

Tous les accessoires sont 
réalisés avec des matériaux 
et des composants d’une 
qualité et d’une fiabilité 
extrêmes.

 



Légende

Éléments bain-marie

Distributeurs

Caractéristiques techniques 
 	 Modèles

  	 Dimensions extérieurs

	 Alimentation

  	 Puissance électrique

	 Réglage température

 mm	 Contenance cuve

 	 Meuble ouvert

	 Dimensions chariot

	 Meuble

	 Meuble réfrigéré

	 Meuble chauffés

	 Drop-In

	 Espace utile pour emboîtement

	 Verres

	 Elements Star60

 	 Recipients de couvert

	 Plateaux

 mm 	 Surface utile de cuisson

 	 Contenance cuve

  
SVCG08

 mm

2xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

5xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

5xGN1/1 210h

 
800-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

800-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h..

1200-867-900h.

1600-867-900h.

SVCG12

SVCG16

SVCG20

SVVCG08

SVVCG12

SVVCG16

SVVCG20

SVAC12

SVAC16

SVAC20
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1x1,4kW

1x2,1kW

1x2,8kW

1x3,5kW

1x1kW

1x2kW

1x3kW

1x4kW

1x2,1kW

1x2,8kW

1x3,5kW

  

1,4

2,1

2,8

3,5

1

2

3

4

4,6

5,3

6

 

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

-

2,5kW

-

2,5kW

-

2,5kW

-

-

-

-

-+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC230  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

V/Hz 

 

-

-

65

65

-

-

45

-

45

-

 
710-700-1790h.

710-700-1790h.

710-700-1050h.

710-700-1050h.

690-800-1600h.

620-630-330h.

600-600-600h.

690-800-1790h.

690-800-1200h.

690-800-1200h.

 
SDCB7

SDCB7

SDCBA7

SDVPPA7

SDCB

SDP

SDPAN

SDVPPT

SDVTT

SDVTTP -

-

-

-

-

-

196

196

320

-

 

14

-

14

-

14

-

40

-

40

-

260

260

-

-

260

-

-

-

260

260



Éléments réfrigérés

Eléments angulaires Eléments terminal circulaireÉléments caisses

Éléments avec plan verre chauffant
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SPCG08

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

5 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

 
800-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SPCG12

SPCG16

SVCG20

SPAC12

SPAC16

SPAC20

 mm

640x510

960x510

1280x510

1600x510

960x510

1280x510

1600x510

  

1x0,5kW

1x0,75kW

1x1kW

1x1,25kW

1x0,75kW

1x1kW

1x1,25kW

  

0,5

0,75

1

1,25

3,25

3,5

3,752,5kW

2,5kW

2,5kW

-

-

-

-

 

•

•

•

•

-

-

-

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 

  
SPRG12

 mm

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

3xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

 
1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SPRG16

SPRG20

SPAR16

SPAR20

SVRG12

SVRG16

SVRG20

SVAR16

SVAR20 •

•

•

•

-

-

-

-

-

-

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

 

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,3

0,3

0,57

0,23

0,3

0,3

0,57

0,57

0,57

  
SCAF08

  
800-867-900h.

1210-867-900h.

1210-867-900h.

610-867-900h.

610-867-900h.

SCBDX

SCBSX

SCTDX

  
SAE45

  
1006-908-900h.

1167-1167-900h.

1006-908-900h.

1167-1167-900h.

SAE90

SAI45

SAI90

SCTSX

 
STC180

 
555-867-900h.



Éléments neutres

Vitrines réfrigérées
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SER15A

 mm

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

- 1050

- 860

 
1465-825-1070h.

1765-825-1070h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

SER18A

SPERG16

SPERG20

SVERG16

SVERG20

SPEAR16

SPEAR20

SVEAR16

SVEAR20 •

•

•

•

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

-

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

-

-

 

•

•

•

•

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,64

0,94

1,1

1,1

1,1

1,1

1,45

1,45

1,45

1,45

  
SDVC08

  
800-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

800-867-900h.

1600-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

600-167-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

800-167-900h.

1200-167-900h.

SNG08

SNAC12

SNG16

SNAC16

SNG20

SNAC20

SIC12

SNA12

SDB08

SIC16

SNA16

SDB12

SIC20

SNA20

SDB16

SEI06

SEI08

SEI12

  

2,5

2,5

2,5

 mm

1330x700

1730x700

600x700

800x700

1200x700

930x700

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

 

•

-

•

-

-

-

-

-

•

-

•

-

•

-

-

-

•

-

•

- - -

--

-

-

- - -

--

-

-

- - -

-

-

-

-

-

--

- - -

--

-

-

- - -

--

-

- - -

--

-

-

- - -

--

-

+30°+90°C VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 

-



Éléments pour l’insertion d’appareils de cuisson Star 60

Éléments pour l’insertion des appareils Drop-in

Éléments réfrigérés central “à îlot”
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SSK16

SSK20

 
1600-867-900h.

2000-867-900h.

1330x700

1730x700

-

-

-

-

  
SD1G12

1x600 + 2x400

2x600 + 1x400

1x600 + 1x400

2x600

1x600

2x400

1x600 + 2x400

1x600 + 2x400

2x600 + 1x400

3x400

1x600 + 1x400

2x600

3x400

1x600 

2x400

3x400

 
1200-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

SD2G12

SD1G16

SD2G16

SD3G16

SD1G20

SD2G20

SD3G20

SD1A12

SD2A12

SD1A16

SD1A20

SD2A16

SD2A20

SD3A16

SD3A20

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

  
SIPR12

 mm

5xGN 1/1 110h.

4xGN 1/1 110h.

3xGN 1/1 110h.

5xGN 1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

  
1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SIPR16

SIPR20

SIVR12

SIVR16

SIVR20 -

-

-

-

-

-

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

-

-

-

 

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,3

0,3

0,23

0,3

0,3



Éléments réfrigérés Drop-in

Éléments chauffés Drop-in
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SDPR08

 mm

2xGN1/1 200h.

4xGN1/1 110h.

4xGN1/1 200h.

3xGN1/1 110h.

3xGN1/1 200h.

4xGN1/1 25h.

2xGN1/1 200h.

3xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

4xGN1/1 200h.

3xGN1/1 25h.

3xGN1/1 200h.

2xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

2xGN1/1 25h.

 
750-650-515h.

1080-650-515h.

1400-650-515h.

820-650-515h.

1220-650-515h.

1220-650-585h.

1520-650-515h.

1520-650-585h.

750-650-585h.

1200-650-1315h.

1080-650-585h.

1500-650-1315h.

1400-650-585h.

1200-650-1385h.

820-650-585h.

1500-650-1385h.

SDPR12

SDPR15

SDPR08S

SDPR12S

SDVR12S

SDPR15S

SDVR15S

SDVR08

SDEPR12

SDVR12

SDEPR15

SDVR15

SDEVR12

SDVR08S

SDEVR15

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,23

0,3

0,23

0,3

0,3

0,23

0,9

0,23

0,9

0,3

0,9

0,23

0,9

0,23

0,23

  
SDVC08

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

 
750-650-261h.

1080-650-96h.

1080-650-261h.

1400-650-96h.

1400-650-261h.

820-650-90h.

820-650-260h.

1220-650-90h.

1400-650-316h.

1220-650-260h.

1500-650-90h.

820-650-316h.

1520-650-260h.

750-650-316h.

1220-650-316h.

750-650-96h.

1080-650-316h.

1520-650-316h.

SDVC12

SPCG12

SDVC15

SDPC15

SDVC08S

SDPC08S

SDVVC12

SDVC12S

SDPC12S

SDVVC15

SDVC15S

SDPC15S

SDVVC08S

SDPC08

SDVVC08

SDVVC12S

SDVVC15S

  

1x1,4kW

1x0,75kW

1x2,1kW

1x1kW

1x2,8kW

1x0,5kW

1x1,4kW

1x0,75kW

1x3kW

1x2,1kW

1x1kW

1x1kW

1x2,8kW

1x1kW

1x2kW

1x0,5kW

1x2kW

1x3kW

  

1,4

0,75

2,1

1

2,8

0,5

1,4

0,75

3

2,1

1

1

2,8

1

2

0,5

2

3

 mm

960x510

1280x510

640x510

960x510

1280x510

640x510

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 



Chariot

  
CD-24

CDP130

CDP130R

CPV

380-670-910h.

840-465-930h.

840-465-930h.

600-650-1600h.

 
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

-

-

-

1

1

-

  

Projet graphique et textes
Junglelink

Impression
Tipolitografia Scarpis

Photographies
Shutterstock

© Mareno Ali Spa

Toutes modifications aux produits pourront être apportes sans prèavis de la part du constructeur.
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Fondée il y a plus de cinquante ans, Mareno est une marque solide, 
appréciée en Italie comme à l’international pour la qualité et la fiabilité 
de ses équipements. 

Les cuisines Mareno sont pensées comme des espaces de vie. Elles 
sont réalisées sur la base de l’expérience de terrain, grâce à l’écoute 
des clients et à une fructueuse collaboration avec des chefs.

Dans nos cuisines, chaque détail est étudié et projeté pour rendre 
le travail plus facile et efficace. Les équipements Mareno sont non 
seulement fiables et puissants mais également beaux, ergonomiques 
et plaisants à utiliser.

Constamment attentifs à l’évolution du secteur de la restauration 
et des styles alimentaires, nous offrons des solutions complètes 
pour tous types de restauration professionnelle : hôtels, restaurants, 
réfectoires d’entreprises, restauration pour collectivités, services 
de restauration rapide.



Grande productivité, hygiène 
maximale

Efficacité élevée, basses 
consommations

Attention à l’environnement et 
au travail

De nombreuses propositions pour 
différents besoins

Parfaits pour 
✔	 ✔

✔	 ✔ 

✔	 	 ✔

Le succès d’une bonne cantine et d’un grand restaurant commence par une vaisselle impeccable. C’est 
pourquoi Mareno offre à ses clients des solutions de lavage modernes et efficaces.

LAVE-VAISSELLE
UNE PERFECTION SIMPLE

Les appareils Mareno dédiés 
au lavage sont le fruit d’une 
conception attentive et des 
meilleures technologies. Faciles à 
programmer, rapides et efficaces, 
ils assurent un lavage parfait tout 
en respectant les normes d’hygiène 
les plus strictes. 

Si les résultats sont au maximum, 
les consommations sont quant à 
elles réduites au minimum. Depuis 
toujours attentive aux besoins de 
ses clients et de l’environnement, 
Mareno conçoit et réalise ses 
produits en portant une attention 
particulière à la réduction des 
consommations. Cela signifie 
moins d’eau, moins de détergent et 
moins d’énergie.

Les systèmes de lavage Mareno 
respectent l’environnement et 
réduisent le gaspillage et la 
pollution. Ils sont également 
attentifs aux personnes, car 
ils améliorent la qualité de 
l’environnement de travail grâce 
au silence et à la transmission de 
chaleur réduite des lave-vaisselle.

Mareno satisfait tous les besoins 
de lavage professionnel grâce à 
une gamme complète à l’avant-
garde : lave-verres et lave-vaisselle 
à ouverture frontale, à capot, 
à casiers, à convoyeur et lave-
ustensiles.

	 les bars		  les pubs
les restaurants 		  les hôtels

	 les hôpitaux		  les cantines

04 LAVAGE
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RECUPERATION DE CHALEUR 

SYSTEME PLUS

EAU PROPRE

MGS50 MOP500HR

RECUPERATION DE CHALEUR JUSQU’A 2 KW PAR HEURE**

HR - Les avantages du système de récupération de chaleur

Lave-verres et lave-vaisselle à 
ouverture frontale
Hygiène maximale, consommations réduites

06

Les modèles de la gamme frontale 
garantissent un nettoyage parfait 
des assiettes et des verres.

Ils offrent des performances élevées 
tout en étant extrêmement attentifs 
aux consommations.

*En utilisant un cycle de 2 minutes | ** Valeur calculée sur la base du cycle le plus court

10°C
2,4 KW
4,5 KW
2,7 KW

21

10°C
1,8 KW
6,0 KW
1,1 KW

30

Température d’alimentation

Émission de chaleur théorique par heure

Résistance chauffe-eau

Résistance cuve

Paniers par heure*

LAVAGE



Points forts et avantages Données techniques
Disponibles avec une porte 
à double paroi et structure 
simple ou à double paroi 
complètement emboutie.

Cuve emboutie.

Système Thermostop : le 
rinçage ne commence que 
lorsque le chauffe-eau atteint 
85 °C.

Doseur produit de rinçage de 
série.

Laver sans gaspiller 

07

La gamme propose plusieurs 
modèles qui se caractérisent 
par leur grande capacité de 
chargement, leur facilité de 
nettoyage et leur fiabilité. Les 
modèles de la gamme MGS 
ont un nouveau panneau de 
commandes électromécanique et 
ils se caractérisent par leur grande 
capacité de chargement, leurs 
excellentes performances et leur 
prix contenu.

Aux modèles électromécaniques 
(MGS et MTG) viennent s’ajouter 
les versions électronique 
(modèles MTE), avec quatre cycles 
programmables, et les versions 
PLUS, avec rinçage à température 

et pression constantes. 

Les modèles de la gamme MOP 
sont dotés d’un panneau de contrôle 
soft-touch qui permet de suivre 
toutes les phases de lavage. 

Sur les modèles HR, le système 
de récupération d’énergie 
permet de récupérer la vapeur 
produite par l’appareil en service 
pour préchauffer l’eau froide 
d’alimentation. Ceci permet une 
économie immédiate de 35 % sur 
les consommations d’énergie et 
une amélioration de la température 
du lieu de travail, qui n’est plus 
saturé par l’humidité produite par 
l’appareil.



RÉCUPÉRATION DE CHALEUR JUSQU’À 6 KW PAR HEURE**

MHT11E MHT14OHR

RÉCUPÉRATION DE CHALEUR 

SYSTÈME PLUS

EAU PROPRE

HR - Les avantages du système de récupération de chaleur

*En utilisant un cycle de 2 minutes | ** Valeur calculée sur la base du cycle le plus court

Polyvalent et fonctionnel, le lave-
vaisselle à capot Mareno offre 
des performances remarquables 

sans jamais perdre de vue les 
consommations.

Lave-vaisselle à capot   
Fonctionnalité et fiabilité

08

10°C
5,0 KW
9,0 KW
2,7 KW

30

10°C
1,8 KW
9,0 KW
2,7 KW

30

Température d’alimentation

Émission de chaleur théorique par heure

Résistance chauffe-eau

Résistance cuve

Paniers par heure*

LAVAGE



Points forts et avantages Données techniques
Cuve emboutie.

Doseur produit de rinçage de 
série.

Marche/arrêt à la fermeture/
ouverture du capot.

Une certitude 
pour votre vaisselle

09

Une vaste gamme de modèles 
adaptés à tous les milieux et 
disponibles pour une installation
 « en ligne » ou « d’angle ».
Ils réduisent les consommations 
en termes d’énergie, d’eau et 
de détergents chimiques, ce qui 
représente une économie pour 
l’utilisateur mais aussi une mesure 
en faveur de l’environnement.
Sur les modèles HR, le système 
de récupération d’énergie 
permet de récupérer la vapeur 
produite par l’appareil en service 
pour préchauffer l’eau froide 
d’alimentation. 

Ceci permet une économie 
immédiate de 35 % sur les 
consommations d’énergie et une 
amélioration de la température 
du lieu de travail, qui n’est plus 
saturé par l’humidité produite par 
l’appareil.



Lave-vaisselle à avancement 
automatique 
Simplicité et productivité  

Une utilisation simple et pratique, 
lors des phases de travail et des 
opérations de nettoyage quotidien, 
caractérise les lave-vaisselle à 
avancement automatique Mareno.

10 LAVAGE



Points forts et avantages Données techniques
Fond de cuve arrondi.

Clapet anti-retour.

Économiseurs de lavage et 
de rinçage se déclenchant 
uniquement en présence de 
paniers dans la zone.

Minuterie automatique 
désactivant le moteur 
d’entraînement après un temps 
d’inactivité prédéfini.

Compacts 
et performants

11

Les lave-vaisselle de la gamme 
MRX atteignent de nouveaux 
objectifs en termes d’efficacité 
et offrent plusieurs possibilités 
d’application.

Polyvalents, très résistants et 
solides grâce à leur châssis 
robuste, ils permettent une 
construction modulaire qui répond 
à toutes les exigences.

Malgré leurs dimensions 
compactes, les modèles MRXC 
sont hautement performants.

Le sens de marche et de nombreux 
accessoires peuvent être préparés 
et montés, en peu de temps et avec 
de simples opérations, des deux 
côtés de l’appareil, ce qui offre de 
multiples solutions.



Pourquoi les lave-objets à granules conviennent-ils ?

ÉCONOMIE DE 60.298 € PAR AN

85° C

ECO FRIENDLY

COÛT JOURNALIER POUR 80 GN 1/1 34,70 190

Lave-objets 
D’excellentes performances dans des 
espaces réduits

Rapides et compacts, les lave-objets Mareno lavent parfaitement tous les ustensiles et les casseroles de 
différentes dimensions. 

12

En tenant compte également de la réduction en termes de consommation d’eau, de détergent, d’électricité et d’espace nécessaire, 
l’économie pourrait encore augmenter de 30 %, bien que cette donnée varie d’un pays à l’autre.
* Nous avons considéré 19,00 € par personne/h, selon les standards européens

80

0,83 L

80

24,80

8

3,00 L
600

190

Capacité horaire nominale GN 1/1

Consommation d’eau par bac GN 1/1

Temps de lavage/séchage pour 80 GN 1/1

Main-d’œuvre* pour 80 GN 1/1

Hygiène garantie

Système de récupération de 
chaleur
Alimentation eau froide
Moins de vapeur

Évaluation basée sur le lavage de 80 GN 1/1 par jour

LAVAGE



Points forts et avantages Données techniques lave-
objets
Double paroi.

Électronique.

Cycle automatique de 
nettoyage de l’appareil.

Pompe de rinçage de série
Cuve emboutie.

Données techniques lave-
objets à granules
Double paroi isolée avec 
matériaux à haute isolation 
thermo-acoustique.

Menu de commandes en 
plusieurs langues.

Électronique du panneau 
de commandes Soft Touch 
multichromatique.

Cycle automatique de 
nettoyage de l’appareil.

Pompe de rinçage de série
Cuve emboutie.

L’aide concrète et 
compacte qui nous plaît !
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La nouvelle technologie des 
gammes MG - MH - MLP vous 
permettra de suivre d’une façon 
simple et intuitive toutes les 
phases du lavage directement sur 
le panneau de contrôle.

Les lave-objets de la gamme MGR 
à granules sont l’aide qu’il vous 
faut en cuisine : ils permettent de 
réduire la durée du trempage et 
du prélavage et d’économiser des 
litres d’eau et de détergent.

Le pouvoir abrasif des grains 
projetés à haute pression avec un 
mélange d’eau et de détergent 
garantit un excellent résultat 
même contre la saleté la plus 
tenace, en quelques minutes de 
lavage.



2H 15’ EN MOINS PAR SERVICE !

Tous les avantages de la Star Wash

-46%
-82%
-38%
-90%

ÉCONOMIE DE 
26.676 €*/AN !

ÉCONOMIE DE 
46.811 €*/AN !

Lave-vaisselle Star Wash  
Efficacité maximale dans le respect 
de l’environnement

Star Wash est la gamme de lave-vaisselle qui travaille à votre place, tout en rendant le lieu confortable grâce à 
son fonctionnement silencieux et à ses dispersions de chaleur très réduites.

 (Test de laboratoire sur le lavage de 300 assiettes)

14 

* Nous avons considéré 19,00 € par personne/h, selon les standards européens

1
72 L
39 g

6,5 KW
15 min

20
133 L
213 gr
10,5 KW
150 min

Cycles de lavage nécessaires

Consommation d’eau

Consommation Détergents

Puissance installée

Main d’œuvre

Ne requiert pas 
de ventilation

Programme de 
désinfection

Mise en marche 
retardée

Moins de gestes 
répétitifs

Plug and play

2 services – 6 jours sur 7 3 services 7 jours sur 7

LAVAGE



Points forts et avantages

 

Données techniques
Électronique avec 9 
programmes prédéfinis.

Deux portes vitrées 
indépendantes, résistantes 
aux températures élevées.

Double paroi avec isolation 
thermo-acoustique.

Doseurs de détergent, 
produits de rinçage et 
désinfectant.

Système de séchage à 
vapeur froide.

Condensateur de vapeur de 
série.

Adoucisseur automatique 
incorporé.

Un lavage fiable, qui 
respecte l’environnement !

15

Par rapport à un système de lavage 
traditionnel, Star Wash requiert 
1/3 de l’espace. Elle regroupe les 
phases de travail en une seule 
solution, en réduisant au maximum 
les manipulations, les bris et les 
gestes répétitifs.
Star Wash respecte 
l’environnement et consomme 
moins d’eau, de détergents et 
d’énergie électrique.
Grâce à son innovant système de 

séchage, la vaisselle pourra être 
réutilisée immédiatement à la fin 
du cycle. Star Wash est disponible 
en deux versions : à chargement 
frontal et passant - encastrable 
dans un mur - qui permet de créer 
une liaison entre les deux milieux 
tout en garantissant l’absence de 
contamination entre la zone de 
chargement et la cuisine, ce qui 
réduit encore davantage l’espace 
utilisé.

 

3 services 7 jours sur 7



Points forts et avantages

Données techniques
Tous les accessoires sont de 
haute qualité et fiabilité.

Accessoires
Des détails importants

Pour équiper au mieux vos lave-
vaisselle, Mareno propose une 
vaste gamme d’accessoires de 
qualité.

16

De nombreux éléments pour 
personnaliser votre lave-vaisselle : 
paniers pour les assiettes, verres, 
couverts, tasses.

LAVAGE



Legende

Lave-verres et lave-vaisselle MGS
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Données techniques
 	 Modèls 

  	 Dimensions extérieures

 	 Puissance totale

 	 Alimentation

 / H	 Rendement nombre paniers/heure	

 	 Capacité cuve

	 Cycles de lavage/secondes

	 Adoucisseur  

	 Installation angulaire

	 Avance panier

H / mm	 Hauteur utile

 mm	 Dimensions panier

MGS50ECO

MGS40TLSD

MGS50
MGS50D

MGS50T

MGS40LSD

MGS50TD

MGS40T

MGS85T
MGS85TD

MGS40TD

MGS40TLS

MGS40LS

MGS40D

MGS40

MGS37LSD

MGS37LS
MGS37D

MGS37

MGS35TD

MGS35T

MGS35D

MGS35
 

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x1290h.

590x600x1290h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.
450x535x700h.

450x535x700h.

420x490x650h.

420x490x650h.

420x490x650h.
420x490x650h.

400x495x585h.

400x495x585h.

400x495x585h.
400x495x585h.

  
120

120

60/90/120/180

60/90/120/180

60/90/120/180

60/90/120/180
60/90/120/180

60/90/120/180

60/90/120/180
60/90/120/180

60/90/120/180

60/90/120/180

120

120

120

120
120

120
120
120

120

120/180
120/180

 
195

195

195

195

275

275

280
280

305

305

305/295
305/295
305/295

305/295

305/295

305/295

320/345

320/345
320/345

320/345

320/345
380

380

 H / mm  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

350x350

350x350

350x350

350x350

370x370

370x370
370x370

370x370
400x400

400x400
400x400

400x400

400x400

400x400
400x400

400x400

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm 
12

12 

12

12

12,5 

12,5 

12,5 
12,5

14,5

14,5
14,5

14,5

14,5

14,5

14,5

14,5
29

29

29

29

29
29

29

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,8

2,8

3,2
3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,5

5,2

5,2

5,2

5,2
6,9

6,9



Lave-verres et lave-vaisselle MTE MTG

Lave-vaisselle MOP

18 LAVAGE

MTE1000P

MTE600DA

MTE600

MTE500P

MTE500DA

MTE500
MTG750SD

MTG750S

MTG500SD

MTG500S

MTE400DA

MTE400
 

450x530x720h.

450x530x720h.

600x610x850h.

600x610x850h.
600x610x850h.
600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.
600x680x860h.

600x680x860h.
600x700x1380h.

  
60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

120/180

120/180

90/180

90/180

 
260

260

325/340

325/340
325/340

325/340

325/340

325/340

325/340
400/EN

400/EN

440/450

 H / mm  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

400x400

400x400

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500
500x500
500x500

500x500

 / mm 
6,2

6,2

16,5
16,5

16,5

16,5

16,5
16,5

16,5

16,5

16,5

25

•

•

•

•

•

3,05 

3,05 

5,15 

5,15 

6,75 

6,65 

6,65 

6,65 

10,12 

6,75 

5,15 
5,15 

MOP500

MOP500DA

MOP500HR

MOP500HRDA

 
600x610x850h.
600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.

  
90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

 
340

340

340

340

 H / mm

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 

500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm

10/7

10/7

10/7
10/7

 

•

•

6,65

6,65

6,65

6,65



Lave-vaisselle à capot MHT

Lave-vaisselle à avancement automatique MRXC

19

MHT12ED

MHT12EP

MHT12EL
MHT12O

MHT12ODA

MHT12OHR

MHT12OHRDA

MHT14O

MHT14ODA
MHT14OHR

MHT14OHRDA

MHT12E

MHT12T

MHT11ED

MHT11E

MHT11TD

MHT11T

MHT11D

MHT11

MHT11ECOTD

MHT11ECOT

MHT11ECO
 

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.
720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.
720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

  

50/80/120/180

50/80/120/180

50/80/120/180

50/80/120/180

50/80/120/180
50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300
50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/180

50/120

50/120

 
410

410

410

410
410

410

410

410

410

410

410

410

410

410

410
410

410

410
410

410

410

410

 H / mm  
VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm 
30

30

30

30
30

30

30

30

30

42

42

42
42

42
42

42

42

42
20

20

20

20

•

•

•

•

•

•

•

•

•

6,9

6,9

6,9

10,12 

10,12 
10,12 

10,12 

10,12 

10,12 
10,49

10,49

10,49

10,49

10,49
10,49

10,49

10,49

10,49

9,9

9,9

9,9

9,9

MRXC164ES

MRXC164ED

MRXC101ES

MRXC101ED
 

1080x715x1565h.

1080x715x1565h.

1080x715x1565h.
1080x715x1565h.

  
70/100

70/100
100/150

100/150

  / H

450

450

450

450

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 
Dx-Sx

Sx-Dx

Sx-Dx
Dx-Sx

23

23

30

30 

*= sur demande
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MRXE144ES

MRXE184D

MRXE184S

MRXE184ASD

MRXE184ASS

MRXE184ED

MRXE184ES
MRXE184EASD

MRXE184EASS

MRXE184LCD

MRXE184LCS
MRXE184ELCD

MRXE184ELCS

MRXE244D
MRXE244S

MRXE244ASD

MRXE244ASS

MRXE244ED

MRXE244ES

MRXE244EASD

MRXE244EASS

MRXE144ED

MRXE144S

MRXE144D

MRXE104EASS

MRXE104EASD
MRXE104ES

MRXE104ED

MRXE104ASS

MRXE104ASD

MRXE104D

MRXE104D
 

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

2350x805x1830h.
2350x805x1830h.

2350x805x1830h.

2350x805x1830h.
2100x805x1830h.

2100x805x1830h.

2100x805x1830h.

2100x805x1830h.
2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

3250x805x1830h.
3250x805x1830h.

3250x805x1830h.

3250x805x1830h.

2200x985x1830h.

2200x985x1830h.
2200x985x1830h.

2200x985x1830h.

  
450
450

450

450

450

450

450
450

450
450

450

450
450

450
450

450

450
450

450

450
450

450
450

450
450

450
450

450

450

450

450

450

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 
Dx-Sx

Dx-Sx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

•

•

•

•

19,9 

19,9 
19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

20,6 
20,6 

20,6 
20,6 

23,82 

23,82 
23,82 

23,82 
23,82 

23,82 

23,82 

23,82 
23,82 

23,82 
23,82 

23,82 

28,1 

28,1 
28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

83/107

83/107
83/107

83/107

83/107

83/107
83/107

83/107
111/143

111/143
111/143

111/143

148/190

148/190

148/190

148/190
148/190

148/190

148/190
148/190

148/190

148/190

148/190
148/190

185/238
185/238

185/238

185/238

185/238

185/238

185/238
185/238

  / H
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MLP4S8P

MLP4S8TRP

MLP3STRP

MLP3SP

MLP2STRP

MLP2SP
MLP1S8TRP

MLP1S8P

MLP1800

MLP1S5P

MH600EP

MG600SDA

MG600S
 

600x680x860h.

600x680x860h.
720x735x1445h.

600x700x1380h.

650x750x1690h.

690x800x1890h.

690x800x2165h.

840x885x1790h.
840x885x2140h.

1490x885x2320h.

1490x885x1970h.

990x885x2140h.

990x885x1790h.

  
90/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

180/300/420/540/660

50/90/120/180/300

120/240/360/480/600

120/240/360/480/600

180/360/540/720

240/420/600/780

180/360/540/720

240/420/600/780

180/360/540/720

270/450/630/810

 
40/30/20/12

60/30/20/12

60/30/20/12

13/12/8/6,5/5,5

72/40/30/20/12

30/15/10/7,5/6

30/15/10/7,5/6

20/10/6/5

15/8/6/4

30/15/10/7,5/6

15/8/6/4

20/10/6/5

13/8/5/4

 / H  

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
 H / mm

400

400

820

820

645
645

645
645

805

805
805
440

410

 
16,5

16,5

42
25

35

50

50
78

78

78

78

120

120

500x500

500x500

500x600
500x610

550x665
550x665

550x665

700x700

700x700

850x725

1350x725

1350x725

850x725

 / mm

6,65 

6,65 

10,5 

10,12

8,18 

12,5 

13,36 

13,36 

14,8 
14,8 

8,18 

8,18 
12,5 

MGR1000TRP

MGR900TRP
MGR900P

 
1095x910x1910h.

1095x910x2100h.

1200x1010x2260h.

  
635
635

830

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

12,98 

12,98 
12,98 

103

120

103

 
240/360/480//600/720/900
300/420/540/660/780/960

300/420/540/660/780/960

 
15/10/7/6/5/4

12/8,5/6,5/5,5/4,5/3,5
12/8,5/6,5/5,5/4,5/3,5

  / H

Ø735x240h.
Ø735x240h.

Ø850x350h.

 / mm

MSWDF
MSW

 
1315x747x2043h.

1315x810x2043h.

  
220/240

220/240

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

6,5 

6,5 

18

18
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