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Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhduser oder Seniorenheime.
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EIN STARIN NEUEM DESIGN

Die Mareno Linie Star besticht

mit einer technischen und
asthetischen Neuinterpretation.
Star ist elegant und ergonomisch,
und dadurch perfekt geeignet

fiir einen komfortablen und
praktischen Kiichenalltag.

Das neue Design bringt den
eigenen Mareno Stil optimal zur
Geltung und schafft dadurch ein
Arbeitsambiente, in dem sich jeder
Kichenchef wohl fuhlt.

Bedienknebel

Samtliche Mareno Garlinien

sind nach der typischen Sternform
der Bedienknebel benannt.

Das neue Design macht sie noch
ergonomischer und eleganter.
Dank neuer Werkstoffe sind

die Bedienknebel noch robuster
und widerstandsfahiger.

An einem Reliefzeichen in blauer
Farbe (asst sich die Position der
Bedienknebel sofort erkennen.
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LEISTUNG IM
KOMPAKTFORMAT

Die neue Linie Star 60 ist die ideale Losung fur kompakte Kichen: Sie bietet viel Power auf kleinstem Raum.
Die Kochtechnik in bewahrtem Mareno Know-how ist auf die individuellen Kundenbedurfnisse
zugeschnitten und besticht durch Spitzenleistungen und sparsamen Energieverbrauch.

Uberragende Modularitt

Die Vielseitigkeit der neuen Linie
Star 60 setzt der planerischen
Kombination keine Grenzen:
Jeder Kochblock ist genau

auf die Produktions- und
Platzerfordernisse zugeschnitten.
Dank ihrer gro3en Modularitat
lassen sich alle gewiinschten
Funktionen problemlos
integrieren.

Die Linie Star 60 bietet totale
Flexibilitat bei der Anordnung
lhrer Elemente: Sie lasst sich

als Kochblock konfigurieren,
wahlweise aber auch als Kochzeile.
Zudem konnen alle Kochelemente
mit einer Vielzahl an Unterbauten
kombiniert werden.

Alle Aufsatz-Elemente haben
GummifufBe fur eine Installation
auf bereits vorhandenen,
marktiblichen Tisch-,

Neutral- und Kihlunterbauten.
Selbstverstandlich sind sie auch
mit Unterbauten aus dem Mareno
Programm kombinierbar.

Bei der Drop-In-Version konnen
diejenigen Elemente der Linie
Star 60, die fur den Einbau
geeignet sind, in eine
durchgezogene hygienische
Arbeitsplatte integriert werden.

Eine variable und iiberzeugende
Geraterange

Die Geraterange der Linie Star 60
erfullt samtliche Anforderungen
kleiner Gastronomiebetriebe.

Es gibt Module mit 40, 60, 70, 80
und 100 cm Breite und 60 bzw.

65 cm Tiefe jeweils fur Elektro-
und Gasbetrieb.

Innovativ

Mit Fokus auf die Entwicklung
neuer Losungen fur die
professionelle Kiiche ist die Mareno
Linie Star 60 mit leistungsstarken
Gasbrennern ausgestattet,

die hochwertiges und

schnelles Garen erlauben. Die
EinfUhrung einer Reihe neuer
Induktionsherde sowie innovativer
Elektrogrillgerate zum direkten
Garen und Grillen garantiert
schnellere Garergebnisse und
rundet die Produktpalette ab.

Hygiene als oberstes Gebot
Star 60 ist fur maximale Hygiene
ausgelegt. Die fugenlose
Abdeckung aller Module sowie
die tiefgezogenen Becken und
Kochmulden erlauben eine
schnelle Reinigung und sind
auBlerst hygienisch.




Fakten und Daten
137 Modelle

21 Produktfamilien

Edelstahl Aisi 316, 304 und 430 - EN 1.4401,
1.4301 und 1.4016

Gasbrenner mit 6 kW Leistung

10 Liter Elektro-Fritteuse mit 9 kW Leistung
Hochleistungs-Induktion (5 kW]
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Ideale Anwendungsgebiete:

v Kleinere gastronomische Einrichtungen (Bars
mit Restaurants, Bistros, Berghiitten, Kioske usw.)

v/ Catering

v/ Neue Formate der Schnellgastronomie

v Front-Cooking (Gastronomie in Einkaufscentern
und Warenhdusern usw.)

v Kleinere gastronomische Betriebe, die Gerite
mit grofem Leistungspotenzial bendtigen

v’ An den Hauptkiichenbetrieb angeschlossene
Kochbereiche
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Gasherde und Gaskochfelder

Kochen mit Gas
auf hochstem Niveau

Die kompakten und
leistungsstarken Gasherde
der Linie Star 60 garantieren
beste Garergebnisse.

Die Gaskochfelder mit 2 oder
4 Brennern bieten die gleichen
technischen Eigenschaften
wie die Gasherde in
Monoblockausfihrung.

Vorteile und Pluspunkte

Die hohe Leistungsstarke der
Gasbrenner sorgt fur perfektes
und schnelles Garen.

Durch die Auswahlmoglichkeit
unter verschiedenen
Konfigurationen wird Star

60 jedem Anspruch gerecht.
Leistungsstarke Versionen

(6 kW Brenner) oder Versionen
mit gemischter Leistung

(6 kW + 3,5 kW Brenner) stehen
zur Verflgung.

Die Brenner sind hermetisch
an der fugenlosen Abdeckung
befestigt und auf diese Weise
gegen das Eindringen von
Flissigkeiten geschiitzt.

Der grof3zligige Abstand
zwischen den Brennern
ermoglicht das problemlose
Abstellen selbst grofB3er Topfe.




Fir Robustheit und
Zuverlassigkeit sorgen

die Abstellroste aus
emailliertem RAAF-Gusseisen
und der Rauchabzugskamin
aus Edelstahl.

Der Backofen ist als
Monoblockausfihrung

mit Kochfeldern erhaltlich.
Alle Versionen sind in der
Standardgrofe GN 1/1
ausgefuhrt.

Die Backofen-Front ist aus
Edelstahl gefertigt, die Innentir
minimiert Temperaturverluste
und verstarkt die
Widerstandsfahigkeit.

Technische Daten
Hauptbrenner mit der Leistung
3,5 bzw. 6 kW.

Alle Brenner sind mit
Zindsicherung ausgestattet
und Uber Gasventil geregelt.

Fugenlose Abdeckung mit
tiefgezogenen Mulden.

Frontseitiger Achsabstand:
35 cm vorne und 27 cm hinten.

Optimierte Abstellgitter,
die fur Topfe mit 10 cm
Durchmesser geeignet sind.

Energiesparende Pilotflamme.
Garraum aus Edelstahl
fir hochste Hygiene

und einfache Reinigung.

Backofenboden aus Edelstahl.
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Schnelle, geballte, Power:
Genau das, was ich willl

Modelle mit Gasbackofen
Der Zindbrenner wird durch
einen batteriebetriebenen
Elektrozlinder gezindet.

Thermostatische
Temperaturregelung
von 140 bis 280 Grad C.

Modelle mit statischem,
sowie statischem und
umluftbetriebenen-
Elektrobackofen

Die Heizwiderstande sind

auch getrennt aktivierbar,
dabel Uber einen gemeinsamen
Thermostat zu schalten.

Thermostatische
Temperaturregelung
von 110 bis 280 Grad C.

Modelle erhaltlich mit
Stromversorgung VAC400 3N
und VAC230 3.

Edelstahlrost der
Grofe 53 x 48 cmist im
Lieferumfang enthalten.
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Elektroherde und -kochfelder
Energie fur die Kuche

Die soliden und zuverlassigen
Elektroherde und -kochfelder
liefern hervorragende Ergebnisse
bei niedrigem Energieverbrauch.




Vorteile und Pluspunkte
Mit den auf 6 Stellungen
regulierbaren Heizplatten
sorgt abgestufte Leistung
fur kontrolliertes Garen.
Eine Kontrollleuchte am
Bedienfeld zeigt den Status
der Heizplatten an.

Auf dem neuen 1-Platten-
Kochfeld in Tischausfiihrung
mit 3,5 kW Leistung

und 33 cm Plattendurchmesser
konnen auch groBere

Topfe verwendet werden.

Die hermetisch versiegelten
Herdplatten lassen sich einfach
und sicher reinigen. Jede
Heizplatte ist mit eigenem

Uberhitzungsschutz ausgestattet.

Der neue, umschaltbare statische
sowie Umluftbackofen steht

fur duBerste Vielseitigkeit. Er
ermoglicht unterschiedliche
Gararten und garantiert beim
gleichzeitigen Garen verschiedener
Speisen stets perfekte und
gleichmaBige Ergebnisse.

Ausfiihrung in der Grofle
GN 1/1.

Die Backofen-Frontist in
Edelstahl ausgeflihrt, die
Innentdr minimiert den
Temperaturverlust und sorgt
fur hohe Widerstandsfahigkeit.

Deor newe Umluftbackofen

ist aus meiner Kiche
Aicht mehr wegzadenken

Technische Daten
Heizplatten aus Gusseisen,
hermetisch an der
tiefgezogenen Platte
befestigt. Abmessungen:

@ 22 cm mit 2,6 kW und

@ 18 cm mit 1,5 kW Leistung.

Mulde mit grof3er Oberflache
und abgerundeten Ecken.

Statischer bzw.
statischer/Umluft-
Elektrobackofen GN 1/1.

Die Heizwiderstande

des Backofens sind

auch getrennt voneinander
aktivierbar, dabei Uber

den gleichen Thermostat
schaltbar.

Thermostatische
Temperaturregelung
von 110 bis 280 Grad C.

Modelle mit Stromversorgung
VAC400 3N und VAC230
erhaltlich.

Rost aus Edelstahl der Grofie
53 x 48 cm im Lieferumfang
enthalten.
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Ceranherde und -kochfelder
Hocheffizientes Garen

Ceranherde und -kochfelder
garantieren herausragende
Ergebnisse bei kurzen Garzeiten
und auflerst sparsamem
Energieverbrauch.




Vorteile und Pluspunkte

Das Ceranfeld sorgt zuverlassig
fir hohe Produktivitdt und
perfekte Garergebnisse bei

65 bis 70 % Effizienz.

Blndig mit dem Ceranfeld
abschlieBende Heizzonen
erleichtern die Handhabung
der Topfe und die Reinigung.

In der Monoblockausfihrung
kombiniert der Elektrobackofen

GN 1/1 die statische und Umluft-
Funktion, so dass unterschiedliche

Gararten moglich sind und

verschiedene Gerichte zeitgleich

zubereitet werden konnen.

Der Backofenboden aus Edelstahl
erlaubt gleichmafliges Garen bei
hoher Effizienz.

Die Backofen-Front ist in Edelstahl
ausgefuhrt, die Innentlr minimiert
den Temperaturverlust und sorgt
fur hohe Widerstandsfahigkeit.

Hohe Qualitat der
Ergebnisse bei niedvigem
Energiewerbranch

Technische Daten
Hermetisch versiegeltes
Ceranfeld mit 6 mm Starke.

Runde 1-Kreis-Heizelemente
mit Steuerung durch
Energieregler: @ 22 cm

mit 2,5 kW und @ 18 cm

mit 1,8 kW Leistung.

Nutzflache des Ceranfelds:
M40 34,5 x 51 cm
M70 64,5 x 51 cm

Die Kontrollleuchte am
Bedienfeld zeigt den Status
der Heizzonen an.

Regulierung der Heizzonen

in 6 Stellungen.

Kontrollleuchte zur Anzeige
der Restwarme (50 Grad C)
fir hohen Bedienerschutz.

Garraum aus Edelstahl
fir optimale Hygiene
und einfache Reinigung.

Thermostatische
Temperaturregelung
von 110 bis 280 Grad C.

Modelle mit Stromversorgung
VAC400 3N und VAC230 3.
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Induktionskochfelder
Hochstleistungen in Rekordzeit

Hochmoderne Induktionskochfelder
sind aus der Profikiiche nicht
mehr wegzudenken und bieten
perfekte Garergebnisse innerhalb
kUrzester Zeit. Sie eignen sich
insbesondere fur alle Garvorgange,
die eine aullerst prazise
Temperaturregelung erfordern.




Vorteile und Pluspunkte
Induktionstechnologie garantiert
hochste Effizienz (90 %) und
sichere sowie gleichmaflige
Garergebnisse.

Die Energieabgabe erfolgt
nur beim unmittelbaren
Kontakt des Topfs mit dem
Induktionskochfeld.

Aus der punktgenauen
Energiezufuhr resultieren
Energieeinsparungen und
niedrige Betriebskosten. Die
geringe Warmeabgabe sorgt fir
ein angenehmes Kiuchenklima.

Die vollkommen glatte und
hermetische Oberflache
des Kochfelds ist absolut
reinigungsfreundlich.

$okndl and Puf\ NAW,
exakd zugeschni

af mur\u\ Bedart

Technische Daten
Hermetisch versiegeltes
Ceranfeld mit 6 mm Starke.

Durch Siebdruck
markierte runde
Heizzonen mit @ 22 cm
und 5 kW Leistung,

auch in Wok-Ausfihrung.

Auf 6 Stufen einstellbare
Heizleistung.

Die grine Kontrollleuchte
am Bedienfeld zeigt den
Status der Heizzonen an.

Die maximale Effizienz wird
bei Topfen mit @ 12 - 22 cm

und flachem Boden erreicht.
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Fritteusen

Perfekt krosse Ergebnisse

Die bedienfreundlichen

und zuverlassigen Fritteusen
bieten Spitzenleistungen mit
einem Hochstmal3 an Sicherheit.

Vorteile und Pluspunkte

Durch sekundenschnelles
Wiederaufheizen garantieren die
leistungsstarken Mareno Fritteusen
stets perfekte Ergebnisse.

Die tiefgezogenen Becken sind
ohne Schweifinahte ausgefihrt
und somit einfach und schnell
zu reinigen.

Die Kaltzone im unteren Teil der
Gas-Fritteusen ermoglicht eine
langere Nutzdauer des Frittierols.

Alle Modelle sind mit geneigtem
Boden ausgefihrt, der das
vollstandige Ablaufen des

Ols erleichtert.

Die Temperatur kann von 100 bis
180 Grad C eingestellt werden,
wobei samtliche Gerate Uber
einen Sicherheitsthermostat mit
manueller Rickstellung verfigen.




Deonn FriHieren
ist eine Kunst

Technische Daten

Auf Wunsch sind Korbe mit
unterschiedlicher Kapazitat
erhaltlich.

Gasfritteusen
8-Liter-Becken.

Beheizung durch
auflenliegende Brenner
mit Zindflamme und
Sicherheitsthermoelement.

Elektrofritteusen
10-Liter-Becken, Modelle
mit 6 oder 9 kW Leistung
pro Becken.

Beheizung durch
Heizelement im Becken.

Herauskippbare Heizkdrper
fur leichte Reinigung.

Kontroll[euchten zur
Uberwachung des Betriebs
der Heizelemente.
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Griddleplatten
Vollendeter Genuss

Die Griddleplatte eignet

sich perfekt zur Zubereitung
von Gemuse, Fleisch, Fisch
und Schalentieren, auch

in grof3en Chargen. Sie erfullt
dabei hochste Anspriche

an die Qualitat der Ergebnisse.




Vorteile und Pluspunkte
Mareno Griddleplatten stehen in
allen Ausfihrungen fur hochste
Effizienz, ganz gleich ob es sich
dabei um glatte, gerillte oder
gemischte Platten handelt.

Das breit gefacherte Angebot

an Modellen wird samtlichen
Anforderungen gerecht. Das
direkte Garen auf der Kochplatte
fuhrt zu perfekten Ergebnissen bei
auBerst geringem Warmeverlust.

Mareno Griddleplatten aus

Stahl oder Chrom sind leicht
geneigt. Sie verfugen Uber eine
Fettablassoffnung und eine
ausziehbare Fettauffangschale mit
einem Fassungsvermaogen von bis
zu 2,5 Litern.

Die Stahl-Griddleplatten eignen
sich fur schnelles Garen, die
hartverchromten Griddleplatten
fur fettarmes, sanftes Garen.

Alle Modelle bieten eine
grofziigige Kochflache und sind
mit umlaufendem Spritzschutz
sowie Sicherheitsthermostat
ausgestattet.

Technische Daten

Gasbeheizte Griddleplatten
Gasgerat mit Piezozlindung.
Hahne mit Thermostatventil
und Thermoelement.

Temperaturregelung in 7
Stellungen sowohl fir die
Griddleplatten aus Stahl
als auch hartverchromt.

Stahlbrenner mit stabilisierter
Flamme in jeweils 2
Flammenlinien und 2 -reihen
pro Benner.

Grofle Kochflachen:
M40 39,6 x 55,5 cm
M60 59,6 x 55,5 cm
M80 79,6 x 55,5 cm

Eir\ NW"’VO“M
Verbindeter bei meiner
szisu\pmo\ukﬁor\

Elektrische Griddleplatten
Elektrogerat mit gepanzerten
Heizwiderstanden aus
Incoloy. Thermostatische

Temperaturregelung
von 50 bis 300 Grad C.

Grof3e Kochflachen:
M40 39,6 x 55,5 cm
M60 59,6 x 55,5 cm
M100 99,5 x 55,5 cm
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Grill
Grillkunst mit Bestleistung

Innovative Mareno Grills zeigen
ihre ganze Starke beim Garen

von Fleisch, Fisch und Gemiise.
Sie sind in zahlreichen Modellen
erhaltlich, wahlweise als
Elektrogerate oder als gasbeheizte
Lavasteingrills.




Vorteile und Pluspunkte

Der gasbeheizte Lavasteingrill
stellt die moderne Interpretation
des traditionellen Garvorgangs
auf dem Rost bzw. auf dem
Holzkohlengrill dar. Die
Grillversion mit Grillrost aus
Stahlrundstaben eignet sich ideal
fir Fisch und Gemise. Auf Wunsch
ist auch eine Version fur Fleisch
mit Fettablaufrinne verflgbar.

Die bei allen gasbeheizten Grills
nach vorne senkbaren Roste
erlauben punktgenaues Garen.

Bei den innovativen
Elektrogrillgeraten wird das
Gargut direkt auf den gepanzerten
Heizwiderstanden zubereitet, somit
ist ein starkes und gleichmafliges
Garen auf der gesamten
Oberflache fur schnelle und
perfekte Garergebnisse garantiert.

Die Heizkorper lassen sich fiir
eine leichte Reinigung kippen und
verfigen Uber eine abnehmbare
Fettauffangschale, die bei Bedarf
auch mit Wasser befullt werden
kann. Die Wasserverdunstung
garantiert schonendes Garen.

Technische Daten
Gasbeheizte
Lavasteingrillgerite
Leistung bis zu 14 kW.

Umlaufender Spritzschutz.

Ausziehbare Fettauffangschalen.

Beheizung mit Brennern aus

Edelstahl Aisi 304 - EN 1.4301.

Temperaturregelung
uber Sicherheitsventil
mit Thermoelement.

Kochflache:
M40 37 x 51,5 cm
M80 66 x 51,5 cm

21

Gegriltes ist
meine Spezialibat

Elektrogrill
Hohe Leistung bis
zu 8,16 kW bei M80.

Energieregler fur die
Heizregulierung auf 6 Stufen.
Hochsttemperatur 400 Grad C.
Kontrollleuchte zur Anzeige
der Grilleinschaltung

und des korrekten Betriebs
der Heizwiderstande.

Kochflache:

M40 27 x 43 cm
M60 36 x 43 cm
M80 54,5 x 43 cm
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Multifunktionsgerat

Vieltaltige Vortelle
erleichtern die Arbelt

Schonendes Garen oder
Schmoren, einfache und schnelle
oder aufwandige Gerichte - das
Multifunktionsgerat Multipla wird
hochsten Anspriiche mit besten
Ergebnissen gerecht.

Vorteile und Pluspunkte

Wenn es um die Vielseitigkeit
geht, setzt Multipla Mafistabe.
Denn das Multifunktionsgerat
lasst sich gleichermaflen als
Bratpfanne, Griddleplatte oder fir
Garvorgange im Wasserbad bzw.
zum Kurzbraten verwenden.

Das Becken mit seiner
Bratoberflache aus
hochglanzpoliertem Edelstahl
gewahrleistet gleichmaBige
Garergebnisse bei sehr geringer
Warmeabstrahlung.

Beim schonenden Garen kommen
die Vorzlge einer fettreduzierten
Kiche optimal zur Geltung.

Technische Daten
Als 40 und 60 cm Modul mit
Edelstahlbecken ausgefihrt.

Gepanzerte Heizwiderstande
unter dem Becken zur
Beheizung von einer oder
zwei Garzonen.

Thermostat zur
Temperaturregelung von

50 bis 300 Grad C und
Kontrollleuchten zur Anzeige

des korrekten Betriebs.

Sicherheitsthermostat.

Beckenablauf

mit 6 cm Durchmesser,
Verschlussstopfen und
herausnehmbarer GN 1/1
Behalter mit 15 cm Hohe.




Nudelkocher
Einfach ein Multitalent

Die praktischen und leistungsstarken Nudelkocher der neuen Linie Star
60 vereinen Produktivitat mit Ergonomie und Wartungsfreundlichkeit.

Vorteile und Pluspunkte

Mit dem Modell M40 (Inhalt 20
Liter) bietet Mareno ein Plus an
Flexibilitat. Das neue Modell ist
sehr gut zum Einsatz auch bei
beengten Platzverhaltnissen in der
Klche geeignet und erganzt den
Nudelkocher Mé0 (Inhalt 28 Liter).

Fiir eine prazise Kontrolle des
Kochvorgangs kann die Energie

in Stufen von 1 bis 6 reguliert
werden. Die Hitzezufuhr lasst sich
perfekt an die Gararten fir frische
Teigwaren oder Trockennudeln
anpassen, von hausgemachten
Gnocci bis zu industriell gefertigten
Tagliatelle.

Abgerundete Kanten gewahrleisten
eine leichte Reinigung. Korbe und
Deckel gehdren bei allen Modellen
zum Lieferumfang.

Technische Daten

Deckplatte mit Mulde,
Becken aus Edelstahl
Aisi 316 - EN 1.4401.

Korbe mit 14 x 29 x 12,5 cm
Grofe. Zwei Korbe fiir das
Modul M40 und drei Korbe
fir das Modul M60 im
Lieferumfang enthalten.

Optional erhaltlich:
Einzelportionskdrbe, Korb
in GN 2/3.

Betatigung von Wasserzu-
und -ablauf erfolgt an der
Frontblende.

Elektrogerat mit
Heizwiderstand aus Edelstahl
Aisi 304 - EN 1.4301

im Becken.

Sicherheitsthermostat mit
manueller Rickstellung.
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Wasserbad und elektrisch
beheizter Behalter

/wel unverzichtbare
Partner bel der Arbeit

Wasserbad und elektrisch
beheizter Behalter sind
unentbehrliche Elemente

zur korrekten Temperaturhaltung
von Speisen und sorgen

fUr einen sicheren und
zuverlassigen Service.




Vorteile und Pluspunkte

Das Wasserbad weist ein
tiefgezogenes Edelstahlbecken
mit abgerundeten Kanten auf,
was die Reinigung erleichtert.

Der beheizte Behalter stellt die
ideale Losung dar, um frisch
zubereitete Frittiiren auf der
korrekten Temperatur kross zu

halten. Der fir den Trockenbetrieb

entwickelte Behalter verfugt
Uber ein oberes und unteres
Heizsystem.

Technische Daten

Wasserbad

Beckeninhalt:

M40 1 x GN 1/1

M60 1 x GN 1/1 + 2 x GN 1/4
M80 2 x GN 1/1

Beckenmaflie:

M40 30,4 x 50,4 x 16 cm
M60 51 x 50,4 x 16 cm
M80 63 x 50,4 x 16 cm

Beheizung durch auf3enliegende
Heizwiderstande.
Sicherheitstemperaturbegrenzer
und thermostatische Regelung
der Wassertemperatur von 30
bis 90 Grad C.

Sicherheitsthermostat, der
beim Beheizen des Beckens
ohne Wasser anspricht.

Temperaturregelung des
Wassers von 30 bis 90 Grad C.

Frontseitiger Wasserablaufhahn.
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Fiv das

Sevvieren o\q(w Speisen

Beheizter Behalter
Herausnehmbare GN 1/1 Schale
mit gelochtem Blindboden.

Beheizung Uber gepanzerte
Widerstande unter dem Becken.

Beheizung von oben Uber
IR-Heizwiderstande.

Thermostat fur die
Temperaturregelung
im Bereich 30 bis 90 Grad C.

Kontrollleuchte zur Anzeige
des Status und des korrekten
Betriebs der Heizwiderstande.
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Spulbecken und Arbeitsflachen
Hochwertige Komponenten

Kompakt, robust und reinigungsfreundlich: Neutralelemente
wie Spulbecken und Arbeitsflachen vervollstandigen
den Kochblock und schaffen gleichermafien wertvolle

und funktionale Arbeitsbereiche.

Vorteile und Pluspunkte

Die sorgfaltige Konstruktion und
Verarbeitung samtlicher Elemente
sorgt fiir einfache und schnelle
Reinigung.

Die Arbeitsflachen kénnen mit
oder ohne Schublade ausgefihrt
und mit einem Schneidbrett

aus Lebensmittel geeignetem
Polyethylen erganzt werden.

Technische Daten

Auf Teleskopschienen
herausziehbare Schubladen.
M40: Randeinfassung fir GN 1/1
Schale, H15 cm. M60: komplette

Kastenschublade aus Edelstahl,
H15 cm.

Das tiefgezogene Spiilbecken
ist grof3zligig dimensioniert
und verflugt Gber 1/2"
Zulaufhahn und Uberlaufrohr.
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Unterbauten
Gute Arbeilt baut darauf

Die Linie Star 60 bietet eine grofle
Auswahl nitzlicher und solider
Unterbauten und Untergestelle.

Vorteile und Pluspunkte

Die robusten und funktionalen
Unterbauten sind unverzichtbare
Partner bei der Kiichenarbeit.

Sie sind in verschiedenen
Abmessungen
(40/60/70/80/100 cm)] verfligbar
und ermdoglichen zahlreiche
Kombinationsmaglichkeiten.

Die neutralen Unterbauten kdnnen
mit Tlren oder Schubladen
ausgestattet werden.

Technische Daten
Tdren und Schubladen mit
Griffen aus Edelstahl.
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Kuhlunterbauten

Permanente Unterstutzung
bel der Arbeit

Erganzend zum Kochblock bietet
die Produktlinie Star 60 auch
Kihlunterbauten an. Mit ihrer Hilfe
ist alles griffbereit und die Arbeit
geht leichter von der Hand.




Vorteile und Pluspunkte

Die in zwei Breiten erhaltlichen
Mareno Kihlunterbauten konnen
je nach individuellem Bedarf mit
Tudren und Schubladen konfiguriert
werden, fiir ein bestmogliches
Platzangebot.

Als Kihlversion (-2 Grad C/+ 8
Grad CJ fur die Konservierung
frischer Nahrungsmittel, wie auch
als Tiefkuhlversion (-15 Grad C/-20
Grad C) fur die Aufbewahrung von
Tiefkihlkomponenten verflgbar.

Samtliche Kihlunterbauten
werden per Umluft gekihlt, um
eine gleichmafige Temperatur
sowie einen korrekten
Feuchtigkeitsgrad zu garantieren.
Mareno Kihlunterbauten sind
auch auf gemauertem Sockel
installierbar, wobei abgerundete
Kanten eine einfache Reinigung
gewahrleisten.

Das frontseitig aufklappbare
Bedienfeld sorgt fiir eine
problemlose Wartung.

29

Perfokt organisiert
durch KIAMM
and Tiefkihlen

Technische Daten
Kihlunterbauten GN 1/1 aus
Edelstahl Aisi 304 - EN 1.4301.

GN 1/1 Schubladen fiir
Behalter H10 cm. Vollstandig
herausziehbare Schubladen mit

Teleskopschienen aus Edelstahl
Aisi 304 - EN 1.4301.

Automatische Abtaufunktion
und Tauwasserverdunstung.

Umweltfreundliche
Polyurethan-Isolierung und
Kaltemittel, FCKW- und
HFCKW-frei.

Bedienfreundlicher und
intuitiver elektronischer
Thermostat.
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Zubehor

Detalls, die den Unterschied

machen

Die Wertigkeit einer Linie erkennt
man auch an Umfang und Auswahl
des Zubehdrs. Mareno bietet

ein breit gefachertes Angebot

von Zubehor, um den Kochblock
genau auf die individuellen
Arbeitsbedirfnisse abzustimmen.

Vorteile und Pluspunkte

Fur jedes einzelne Gerat sowie
auch fur Geratekombinationen
stehen eine Vielzahl von
Unterbauten und Untergestelle
zur Verfligung. Turen, Schubladen
und Zwischenablagen runden

das Angebot ab.

Die Abdeckprofile, die fur die
Verbindung der Gerate sorgen,
erleichtern den Anbau.

Das Ergebnis: Ein komplett
biindiger Kochblock.

Ausrichtungsdistanzstiicke
fir Gerate mit bzw. ohne
Rauchabzugskamin.

Technische Daten

Das gesamte Zubehor

Ist aus Edelstahl

Aisi 304 - EN 1.4301 bzw.
mit Komponenten hochster

Qualitat und Zuverlassigkeit
gefertigt.




Technische Daten
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Legende Modelle (1 1/2 glatt + 1/2 geriffelt @mm Beckeninnenmaf3 23] Anzahl Kochzonen
AuBenmaBe Gl 1/2 glatt + 1/2 geriffelt, @GN GN-Maf3 Becken Bw Leistung Kochzonen
Anschlusswert hartverchromt S mm - Mafe Kochfliche S Statischer Ofen
Gasleistung m Geriffelt ] Schubladen \' Umluftofen
Elektro-Leistung Ac Edelstahl nmm Innenmafle [g:l Temperatur
Anzahl Kochzonen Cr Verchromt (m] 7] Leistung Elektrobackofen [ | Untergestell
Glatt <> Anzahl Becken (m] 8] Leistung Gasbackofen = Unterbau
Verchromt @It Beckeninhalt Olon  oN-Mas Backofen
Gasherde und -kochfelder
[Mod| Vmm Bw OB OB sv Owm Bon V/Hz kw] 7 Jw] 8 |
C6FEST6G 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW 4,2 - e - 570x530x295h GN1/1 V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 19
C6FES7GP  700-650-870h. 4xb6kW 4.2 - e - 570x530x295h GN1/1  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 24
C6FEVT7G 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW 4,2 - - e 570x490x295h  GN1/1 V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 19
C6FEV7GP  700-650-870h. 4x6kW 4.2 - - o 570x490x295h  GN1/1 V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 24
C6FG7G 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW - 5 - - 570x530x295h  GN1/1 24
C6FG7GP 700-650-870h. 4x6kW - 5 - - 570x530x295h  GN1/1 29
C6FG116 1100-650-870h. 3x3,5kW - 3x6kW - 5 - - 570x530x295h  GN1/1 33,5
C646G 400-650-295h.  1x3,5kW - 1x6kW 9.5
C64GP 400-650-295h. 2x6kW 12
C676G 700-650-295h.  2x3,5kW - 2x6kW 19
C67GP 700-650-295h. 4x6kW 24
Elektroherde und -kochfelder
[Mod| Vmm OB sv Oom  Aon 32 Bw V/Hz k] 7]
C6FES7E  700-650-870h. 4,2 e - 570x530x295h GN1/1 2x@220 - 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 12,4
C6FEST7EP 700-650-870h. 4,2 e - 570x530x295h GN1/1 4x(220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,6
C6FEV7E  700-650-870h. 4,2 - o 570x490x295h GN1/1 2x@220 - 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 12,4
C6FEV7EP 700-650-870h. 4,2 - o 570x490x295h GN1/1 4x(220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,6
C64EM 400-600-295h. 1x@330 1x3,5kW V230/50-60Hz 3.5
Cb4E 400-600-295h. 10220 - 1x@180  1x2,6kW - 1x1,5kW  V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,1
C64LEP 400-600-295h. 2x@220 2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
C67E 700-600-295h. 2x@220 - 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW  V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 8,2
C67EP 700-600-295h. 4x(220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
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Ceranherde und -kochfelder

[Mod] Omm CAB sv Bmm (m oY 53] Bw V/Hz k] 7]
V6FEV7E ~ 700-650-870h. 42 - o 570x490x295h GN1/1  2x@220-1x@180-1xB145 2x2,5KkW-1x1,8kW-1x1,2KW  V230-3/50-40Hz - V400-3N/50-60Hz 12,2
V6FEV7EP 700-650-870h. 42 - o 570x490x295h  GN1/1 4x0220 4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,2
V64E 400-600-295h. 1x0220-1x0180 1%2,5KW-1x1,8kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,3
VGLEP  400-600-295h. 20220 2x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5
V67E 700-600-295h. 2x0220-1x@180-1x@145  2x2,5kW-1x1,8kW-1x1,2KW  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 8
V67EP  700-600-295h. £x@220 4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
Induktionskochfelder

[Mod| @mm B Bw V/Hz k] 7]
164E 400-650-295h. 1x@220 TX5KW V400-3N/50-60Hz 5
167E 700-650-295h. 2x@220 2x5kW V400-3N/50-60Hz 10
IW64E WOK 400-650-295h. 1x@300 TX5KW V400-3N/50-60Hz 5
TT3435EU 340-400-100h. 1x@230 1X3kW VAC230/50Hz 3
Fritteusen

m @mm > . S mm V/Hz m m
F64ER 400-600-295h. 1 10 220x340 V400-3N/50-60Hz 6

F64LERP 400-600-295h. 1 10 220x340 V400-3N/50-60Hz 9

F66ER 600-600-295h. 2 10410 220x340 V400-3N/50-60Hz 12

F66ERP 600-600-295h. 2 10410 220x340 V400-3N/50-60Hz 18

F6468 400-650-295h. 1 8 240x420 7
F6668 600-650-295h. 2 8+8 240x420 14
Griddleplatten

[Mod| $ @mm Ac O SOmm [ [ [ M [ V/Hz kW] 7] kW] |
FT64EL o - 400-600-295h. e - 396x555 e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 3.9

FT64ELC e - 400-600-295h. - e  396x555 - e - - 1 V400-3N/50-60Hz 3.9

FT64ER e - 400-600-295h. e - 396x555 - - - . 1 V400-3N/50-60Hz 3.9

FT64EL o - 600-600-295h. e - 596x555 e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8

FT66ELC o - 600-600-295h. - e 596x555 - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8
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m @mm Ac Cr S mm D 4 Dﬂ]] %ﬂ] ”M]] Uﬂ] V/Hz M M 0
FT64EM e - 600-600-295h. e - 596x555 - - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 78

FT66EMC e - 600-600-295h. - e 596x555 - - - e - 2 V400-3N/50-60Hz 78

FT610EL e - 1000-600-295h. e - 996x555 e - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 1.7

FT610ELC e - 1000-600-295h. - e  996x555 - e - - - 3 V400-3N/50-60Hz 11,7

FT610EM e - 1000-600-295h. e - 996x555 - - e - - 3 V400-3N/50-60Hz 1.7
FT610EMC e - 1000-600-295h. - e  996x555 - - - e - 3 V400-3N/50-60Hz 11,7

FT64GL - e 400-650-295h. e - 396x555 e - - - - 1 5
FT64GLC - e 400-650-295h. - e 396x555 - e - - - 1 5
FT64GR - e 400-650-295h. e - 396x555 - - - - . 1 5
FT66GL - e 600-650-295h. e - 596x555 e - - - - 2 10
FT66GLC - e 600-650-295h. - e  596xB55 - e - - - 2 10
FT66GM - e 600-650-295h. e - B596xB55 - - e - - 2 10
FT66GMC - e 600-650-295h. - e  594xB55 - - - e - 2 10
FT68GL - e B00-650-295h. s - 796x555 e - - - - 2 12.5
FT68GLC - e 800-650-295h. - e 796x555 - e - - - 2 12.5
FT68GM - e B00-650-295h. e - 796x555 - - e - - 2 12.5
FT68GMC - e 800-650-295h. - e 796x555 - - - e - 2 12.5
Grill

[Mod] @mm 53] S mm V/Hz w] 7] kw] 8]
CW64LE 400-600-295h. 1 270x430 V400-3N/50-60Hz 4.08

CW66E 600-600-295h. 1 360X430 V400-3N/50-60Hz 5.4

CW68E 800-600-295h. 2 545x430 V400-3N/50-60Hz 8.16

GPL64G 400-650-295h. 1 370x515 7
GPL68G 800-650-295h. 2 660x515 14
Multifunktionsgerat

[Mod| Wmm 5= =1 S mm B V/Hz ow}
VB64LE 400-600-870h. 13 320x480x90h. 1 V400-3N/50-60Hz 4,05
VB66E 600-600-870h. 21 520x480x90h. 2 V400-3N/50-60Hz 8,1
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Nudelkocher
[Mod| @mm D Dt Smm V/Hz kw] 7|
PCo4E 400-600-295h. 1 20 308x340x180h V400-3N/50-60Hz 5,67
PC66E 600-600-295h. 1 28 490x340x180h V400-3N/50-60Hz 9
Wasserbader und elektrisch beheizter Behilter
[Mod| @mm S mm @GN V/Hz kW] 7|
Bo4E 400-600-295h. 325x530%200h GN1/1 V230/50-60Hz 1
Bo6E 600-600-295h. 487x530%200h GN1/1 + GN1/4 V230/50-60Hz 1,8
B48E 800-600-295h. 650x530x200h GN1/1 V230/50-60Hz 2
SPO4E 400-600-295h. GN1/1 V230/50-60Hz 2
Spiilbecken und Arbeitsflachen Unterbauten und Untergestelle
m @mm El @mm m @mm I_I E
EN61 100-600-295h. - BCo4 400-535-600h. . -
EN64 400-600-295h. - BC66 600-535-600h. . -
EN64C 400-600-295h. . BC67 700-535-600h. . -
EN66 600-600-295h. - BC68 800-535-600h. . -
EN66C 600-600-295h. . BV64 400-535-600h. - .
LA66 600-600-295h. - 400x500x150h BV66 600-535-600h. - .
BV67 700-535-600h. - .
BV68 800-535-600h. - .
BV100 1000-535-600h. - .
Kiihlunterbauten
[Mod] (1] T mm kg m It V/Hz k] 7
MBR760CC  -2°+8°C  1200x630x610h 110 08 128 V230/50Hz2 035
MBR760PC  -2°+8°C  1200x630x610h 110 08 128 V230/50Hz 035
MBR760PP  -2°+8°C  1200x630x610h 9 08 128 V230/50Hz 035
MBF760PP  -15°-20°C  1200x630x610h 90 08 128 V230/50Hz 0,44
MBR78PCC  -2°+8°C  1600x630x610h 135 10 192 V230/50Hz 037
MBR78PPC  -2°+8°C  1600x630x610h 130 10 192 V230/50Hz 037
MBR78PPP  -2°48°C  1600x630x610h 125 10 192 V230/50Hz 037
MBF78PPP  -15°-20°C  1600x630x610h 125 1,0 192 V230/50Hz 0,44
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Komplettprogramm fur kompakte Kichen mit hoher Leistung

04 / Ein Star im neuen Design 12 / Herde, Backofen, 26 / Fritteusen

Star 70: elegant und zeitgema3 ~ Wok-Herd, Gliihplattenherde Frittieren - perfekt und sicher
Gas-, Elektro-, Ceran- und
Induktionsmodelle

28 / Griddleplatten 30 / Gas-, Lavastein und

Noch leistungsstarker, Elektrogrills

noch produktiver Fir anspruchsvolle Kunden

32 / Mutltifunktionsgerat 34 / Unverzichtbare Partner
Vielfaltige Vorteile Nudelkocher, Kippbratpfannen,
erleichtern die Arbeit Kochkessel, Wasserbad und

beheizter Behalter, Unterbauten
und Kihlunterbauten,
Neutralelemente, Zubehor

&3 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN







ENJOY
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KITCHEN

Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen praktische
Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die individuellen
Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf effizientes Arbeiten ausgelegt.
Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig und leistungsstark
sondern auch optisch auflerst ansprechend und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung und des Care-Bereichs.
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EIN STARIM NEUEN DESIGN

Die Mareno Produktlinie

‘Star’ vereint Formschonheit

und Effizienz mit Innovation

und Tradition. Sie ist sowohl
hinsichtlich ihrer Technik

als auch ihres Designs
mafgeschneidert auf alle
Kundenbeduirfnisse ausgerichtet.

Ein neuer Name

Die von Kiichenchefs weltweit
geschatzte Linie Nuova
Protagonista macht ihrem neuen
Namen ‘Star’ alle Ehre: Sie wird
durch den neuen Auftritt einfach
zum Star in der Kiche. Denn sie
prasentiert sich zeitgeman,
elegant und ergonomisch.

Asthetische Neuinterpretation
Star - ehemals Nuova
Protagonista - greift dabei die
typischen Merkmale der Mareno
Markenkichen auf und veredelt
sie. Die neue Optik unterstreicht
das charakteristische Wesen von
Mareno Kochanlagen und punktet
dabei mit markanter Modernitat
und einem HochstmaB an
Alltagstauglichkeit.
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Bedienknebel

Samtliche Mareno Garlinien sind
nach der typischen Sternform
der Bedienknebel benannt. Das
neue Design macht sie noch
ergonomischer und eleganter.
Dank neuer Werkstoffe sind die
Bedienknebel noch robuster
und widerstandsfahiger.

An einem Reliefzeichen in blauer
Farbe lasst sich die Position der
Bedienknebel sofort erkennen.

Griffe

Die neue Form und Ergonomie
der Griffe betont den besonderen
Charakter der Linie Star.

In perfektem Zusammenspiel

mit dem Korpus wird die
Griffsicherheit deutlich verbessert.

Tiiren

Auch die Tiren kommen in neuem
Auftritt. Die typische Mareno
Pragung wird durch geometrische
Muster zu einem modernen und
eleganten Look aufgewertet.
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PRODUZIEREN
IM GROBEN STIL

Mit der Produktlinie Star 70 geht Mareno gezielt auf die Bedlrfnisse von Kichenchefs ein, die in ihren kompakten
Klchen maximale Leistung und Power benotigen. Eleganz, Ergonomie und die sorgfaltige Ausfihrung wurden
von der Serie Star 90 Ubernommen, mit der die Kochelemente problemlos kombiniert werden kdnnen.

Raum fiir Innovationen

Mareno setzt konsequent auf die
Entwicklung neuer Losungen,

die mit hochster Leistung und
sparsamem Verbrauch auch sehr
anspruchsvolle Kunden verwohnen.

Die Vielzahl der Innovationen,
die in die Produktlinie Star 70
eingeflossen sind, verbessert
die Leistung, Sicherheit und

Hygiene entscheidend.

So sind beispielsweise

die Gasherde mit starken
Brennern ausgestattet, die
fur hochst effizientes und
schnelles Garen stehen.

Das Kontrollsystem des
Nudelkochers verhindert eine
Beheizung bei leerem Becken
und sorgt somit fur absolute
Bediensicherheit.

Die indirekt beheizten Kochkessel
verflgen uber ein System,

das die Wassermenge

im Mantel Uberwacht.

Mit Hilfe einer elektronischen
Temperaturregelung arbeitet
die 10-Liter-Fritteuse mit
hochster Prazision.
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Energieverbrauch unter
Kontrolle

Die Gerate der Linie Star 70 konnen
fur den Anschluss an das exklusive
Mareno System Power Guardian®
zur Energieoptimierung vorgerustet
werden. Das zur Steuerung

der elektrischen Kochgerate
konzipierte System ermaglicht
Energieeinsparungen von iiber

43 %. Mit dieser hohen Einsparung
im Energieverbrauch geht auch
eine schnellere Abschreibung

der Erstinvestition einher -
Wirtschaftlichkeit wird bei

Mareno grof3 geschrieben.

Mehr Power in der Kiiche
Neue Werkstoffe und innovative
Technologien optimieren

bei der Linie Star 70 die
Leistungsstarke samtlicher
Funktionen um bis zu 40 %.

Eine rundum

zuverlassige Losung

Mit ihrer umfassenden
Produktrange bedient Star

70 samtliche Bedurfnisse und
Anforderungen des Marktes.
Das breit gefacherte Sortiment
beinhaltet runde und quadratische
Elektro-Kochplatten, aber auch
Gerate wie Simple Service,

die offene Flammen und eine
Glihplatte kombinieren, sowie
diverse Griddleplatten-Modelle.

FUr die asiatische Kiche
gibt es erstmals auch den
gasbeheizten Wok.

Grofe Modularitat

Modularitat steht im Vordergrund:
Die Gerate konnen mit
StofBverbindung aneinandergereiht
werden. Die Aufsatzelemente lassen
sich auf Unterbauten (Standard
sowie in H2 Hygieneausfiihrung]
aber auch auf Untergestellen und
KUhlunterbauten installieren.
Dank optional erhaltlicher Fif3e
bei den Aufsatzgeraten ist eine
Montage auf jeder Flache moglich.

Solide und robust

Die robusten und widerstands-
fahigen Gerate der Linie Star 70
sind aus Edelstahl AISI 304, 304PS,
316, 441 - EN 1.4301, 1.4401,
1.4509 mit einer 1,5 mm starken,
tiefgezogenen Abdeckung gefertigt.
Ein Kamin garantiert - wo notig -
durch das Abfuhren der
Restwarme die Langlebigkeit

und Zuverlassigkeit der Gerate.

Fokus auf Hygiene und Komfort
Die Linie Star 70 beeindruckt durch
ihre hygienische Ausfihrung. Die
tiefgezogenen Becken und Mulden
der fugenlosen Abdeckungen sind
besonders reinigungsfreundlich.
Die Abdeckungen samtlicher Gerate
(mit Ausnahme von Griddleplatte,
Grill, Nudelkocher sowie
Maxi-Backofen) sind fur die
Montage von Wasserarmaturen
konzipiert.




Daten und Fakten

18 Produktfamilien

130 Modelle
Brennereffizienz > 60%

Grof3e Modularitat: M20, M40, M60, M80,
M100 (Gas-Wok), M120 cm

Ideale Anwendungsgebiete

v’ kleine bis mittlere Restaurants, Gaststatten,
Front-Cooking-Bereiche

v’ Verpflegung in Schulen und Kindertagesstitten

v Mitarbeiterrestaurants in Krankenhausern
und Seniorenheimen
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Gasherde

Optimale Performance
und Zuverlassigkelt

Die effizienten und
leistungsstarken Gasherde der
Linie Star 70 stellen verlassliche
Partner fir optimale Performance
und Produktivitat dar.




Vorteile und Pluspunkte

Die hohe Leistungsstarke

der Brenner sorgt fur perfektes
und schnelles Garen.

Die Brenner sind hermetisch
an der fugenlosen Abdeckung
befestigt, die Bedienknebel
sind gegen das Eindringen
von iiberlaufenden
Fliissigkeiten geschutzt.

Der Backofen mit Edelstahlboden
grofler Starke garantiert

hohe Effizienz sowie
gleichmaBiges Garen.

Der statische Backofen GN 2/1
ist als Monoblockausflhrung
mit Kochfeldern erhaltlich.
Der neue statische/Umluft
Elektro-Backofen GN 1/1 sorgt
fir auBerst gleichmaBige,
perfekte Garergebnisse.

Technische Daten

Brenner mit einer Leistung
von bis zu 6 kW.

Deckplatten mit 6,5 cm
tiefen, tiefgezogenen Mulden
und abgerundeten Ecken.

Maximaler Achsabstand
zwischen den Brennern, fur

den Einsatz auch grofler Topfe.

Optimierte Abstellroste,
die fur Topfe mit 10 cm
Durchmesser geeignet sind.

Energiesparender, vor dem
Eindringen von Uberlaufenden
Flussigkeiten geschitzter
Zindbrenner.

Je ein Abstellrost pro Brenner
aus emailliertem RAAF-
Gusseisen, ausgelegt fur eine
gleichformige Warmeleitung.
Optional auch Edelstahlroste

AISI 304 - EN 1.4301 erhaltlich.

Viel Power fir
exzellente Ergebnisse

Fir ein Plus an Bedienkomfort:
Die Bedienknebel fir den
Backofen befinden sich

oben an der Frontblende.

Garraum aus Edelstahl,
herausnehmbare
Auflageschienen, fur einfache
Reinigung und Hygiene.

Die Backofen-Front ist aus
Edelstahl gefertigt. Die Innentdr
mit Labyrinthdichtung schlief3t
dicht mit dem Backofen

ab, minimiert dadurch
Temperaturverluste und
verstarkt gleichzeitig

die Widerstandsfahigkeit.

Temperaturregelung

des Elektrobackofens: von
110 Grad C bis 280 Grad C
Uiber Thermostat.
Temperaturregelung des
Gasbackofens: von

100 Grad C bis 300 Grad C
Uiber Thermostatventil.
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Maxi-Backofen
Viel Raum fur hohe Leistungen

Der Kreativitat des Klichenchefs
sind mit dem Maxi-Backofen der
Linie Star 70 keinerlei Grenzen
gesetzt. Erist als Monoblock
mit 6-Brenner-Herd ausgefihrt.

Vorteile und Pluspunkte

Dank der grof3ziigigen
Garraum-Innenmalfie von 97,5 x
64 x 39 cm konnen sowohl grofle
Chargen als auch sehr grofles
Gargut perfekt gegart werden.

Sechs Hochleistungsbrenner
mit je 6 kW gewahrleisten
hohe Produktivitat.




Perfekd fir
exchra—groles Gargut

Technische Daten

Im Lieferumfang enthalten:
Rost aus verchromtem

Stahl, emailliertes Backblech
(93 x 62 cm).

Piezozindung mit
Sicherheitsventil, das
gegen das Eindringen

von Uberlaufenden
Flissigkeiten geschitzt ist.

Temperatureinstellung von
100 Grad C bis 300 Grad C.
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Gas-Wokherde
|deal fur die Landerkuche

Da Mareno jedes Marktsegment
und alle Landerkiichen sowie
Essgewohnheiten im Blick
hat, wurde die modulare
Produktpalette durch neue,
professionelle Gas-Wokherde
abgerundet.

Vorteile und Pluspunkte
Die neuen Gas-Wokherde in
Monoblockausfihrung, in 60 cm
beziehungsweise 100 cm
Breite, verfligen Uber einen
oder zwei leistungsstarke
Schnellbrenner. Sie konnen

in eine Kochinsel oder in eine
Kochzeile integriert werden.

Der hohe Wirkungsgrad der
Wokherd-Brenner sorgt

fir effizientes und schnelles
Garen mit gleichmafligen,
perfekten Ergebnissen.

Die einfach abnehmbaren
Schnellbrenner vereinfachen
die Reinigung.

Die Abdeckplatte aus

2 mm Edelstahl ist mit

einer Auffangmulde zur
Flussigkeitsaufnahme
ausgestattet. Abfluss der
Flussigkeiten erfolgt Uber eine
Ablassoffnung hinten rechts.




Technische Daten
Brenner aus Gusseisen,
@ 19 cm, mit 10 kW oder
14 kW Leistung.

Leistungsregelung uber
Gasventile mit Thermoelement
und Zundbrenner.

Abdeckplatte mit 6,5 cm
tiefen Mulden.

Abnehmbarer Gusseisenring
zum Abstellen der Wok-Pfanne.

Fiv Kochkanst

ohne Grenzen
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Gluhplattenherd
und Simple-Service
Flachendeckendes Arbeilten

Die zum Garen und Warmhalten
ausgelegten Gerate stellen eine
exzellente Arbeitshilfe bei der
Zubereitung aufwandiger Menus
dar. Selbst bei gro3en Chargen sind
die Garergebnisse stets perfekt.




Vorteile und Pluspunkte
Verschiedene Varianten fiir jeden
Bedarf stehen zur Wahl: Gas- oder
Elektromodelle und Simple-Service
mit Kombi-Funktion (2 Brenner
und eine kleine Gluhplatte).

Glihplattenherde und Simple-
Service eignen sich ideal fur
indirektes Garen der Speisen.

Die Gas-Funktionen konnen
mehrere Gerichte gleichzeitig
bei unterschiedlicher Temperatur
garen, die sich von 500 Grad C

in der Mitte der Platte bis zu

200 Grad C am Rand bewegt.

Die Herdplatte ist aus 3 cm
starkem Gusseisen und weist
abgerundete Kanten auf. Die
grof3zigig dimensionierte
Oberflache garantiert auch beim
Mengenaussto3 Top-Leistungen.

Der Elektro-Glihplattenherd
verflgt Uber 4 unabhangige,
runde Heizzonen (auf der
Oberflache der Platte markiert)
fur unterschiedliche
Temperaturen. Jede Zone

ist individuell mit Thermostat
regelbar. Die aus Stahl 16M06 mit
verchromter glatter Oberflache
gefertigte Elektro-Glihplatte
weist abgerundete Kanten auf.
Die Abdeckplatte verflgt Uber
eine umlaufende Auffangrinne,
sowie einen Ablauf.

Die Gas-Gluhplattenherde sind
in Monoblockausfihrung mit
Gasbackofen erhaltlich. Der
Elektroherd wird entweder mit
statischem Elektrobackofen GN
2/1 oder statischem/ Umluft

Elektrobackofen GN 1/1 angeboten.

lh kann Speisen mi
anderschiedlichsten

TwaM'uM zubeveiten

Alle gleichzeitig

Technische Daten

Gas-Gliithplattenherd

und Simple-Service
Herdplatte mit satinierter
Oberflache auf gleicher
Arbeitshohe wie die Abstellroste
der offenen Kochstellen, zum
sicheren Verschieben der Topfe.

Beheizung durch 9 kW Brenner
aus verchromtem Stahl, 6 kW
bei Simple-Service, unter dem
mittleren Ring der Herdplatte.

Kochflache Glihplattenherd:
78 x 58 cm

Kochflache Simple Service:
38,5 x 58 cm

Elektro-Gliihplattenherd
Herdplatte mit 4 unabhangigen
Heizzonen mit je 2,5 kW

und 23 cm @.

8 mm Abstand zwischen
der Heizplatte und der
Abdeckplatte.

Stahlplatte: 71 x 53,5 x 1,7 H cm
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Elektroherde
Einfach spitze

Eektrmherele gmchensartbehrliche
atidateatezcbeeRmt nerainatéura
Krofhss deatedEateon pltebca.
Kochen leicht machen.




Vorteile und Pluspunkte

Die verlasslichen und leicht zu
bedienenden Elektroherde sind

in diversen Modellen mit runden
und quadratischen Kochplatten
verflgbar, um auch den Wiinschen
sehr anspruchsvoller Kunden
gerecht zu werden. Robuste
Kochplatten aus Gusseisen sorgen
fur exzellente Garergebnisse.

Die Herde sind mit 1,5 mm
starken, tiefgezogenen
Deckplatten aus Edelstahl und
abgerundeten Kanten fur eine
schnelle und leichte Reinigung
ausgestattet.

Die Elektrokochfelder sind
in Monoblockausfuhrung mit
Elektrobackofen erhaltlich.
Den Elektrobackofen gibt es
in zwel Ausfihrungen:

Als neuen, umschaltbaren
statischen/Umluftbackofen

GN 1/1. Dieser Backofen steht

fur auBerste Vielseitigkeit, denn

er ermoglicht unterschiedliche
Gararten und garantiert beim
gleichzeitigen Garen verschiedener
Speisen stets perfekte und
gleichmaBige Ergebnisse.

Als statischen Backofen GN 1/1.

Technische Daten
Quadratische oder runde
Kochplatten aus Gusseisen 22
x 22 cm /@ 22 cm mit je 2,6 kW
Leistung. Hermetisch an der
tiefgezogenen Platte befestigt.

Heizregelung durch Schalter
mit 6 Stellungen. Eine
Kontrollleuchte am Bedienfeld
zeigt den Status an.

Thermostatische Oberflachen-
temperaturregelung von
50 Grad C bis 400 Grad C.

Jede Platte ist mit einem
eigenen Uberhitzungsschutz
ausgestattet.
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Der zindende Funke
Fir kreative Menis

Kaminoffnungen zur Abfuhrung
der Restwarme, sorgen fur
lange Lebensdauer der Gerate.

Tiefgezogene Deckplatte
mit Mulde zur
Flissigkeitsaufnahme.

Modelle mit Stromversorgung
VAC400 3N und VAC230 3
erhaltlich.
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Ceranherde

Schnell heif3t
hier 'unkompliziert’

Ceranherde sind sehr
bedienfreundlich und liefern
innerhalb kirzester Zeit
Hochstleistungen.

Vorteile und Pluspunkte
Dank ihrer schnellen
Energielibertragung

wird jedes Gericht im
Handumdrehen gegart.

Die mit dem Ceranfeld bindig
abschlieBenden Heizzonen
erleichtern die Handhabung
der Topfe, sowie die Reinigung.

Mit statischem Elektrobackofen
GN 2/1 oder statischem/Umluft
Elektrobackofen GN 1/1 erhaltlich.
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[nnovative Kochdechnik Fir
traditionelle und +vendige

Rezephe

Technische Daten
Hermetisch abgedichtetes,
6 mm starkes Ceranfeld.

Runde 1-Kreis-Heizelemente
mit Steuerung Uber
6-Stufen-Energieregler,

@ 23 cm und 2,5 kW Leistung.

Statusanzeige uber
Kontrollleuchte am
Bedienfeld.

Eine Sicherheits-
Kontrollleuchte zeigt die
Restwarme (50 Grad C) an.
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Induktionsherde
Effizienz auf hochstem Niveau

Induktionsherde zahlen

zu den modernsten und
leistungsstarksten Geraten
in der Profikiche.




Vorteile und Pluspunkte

Das Kochen mit Induktionstechnik
garantiert hochste Effizienz (90 %)
sowie perfekte Garergebnisse.

Mit 3,5 kW Leistung (5 kW in

der Wok-Ausfihrung) ermaglichen
die Induktionsherde in Rekordzeit
Top-Leistungen.

Sie bewirken eine deutliche
Energieeinsparung und senken
die Betriebskosten. Die geringe
Warmeabgabe sorgt dartiber
hinaus fur ein angenehmes
Kiichenklima.

Absolute Reinigungsfreundlichkeit
dank des hermetisch versiegelten
(6 mm starken) Ceranfeldes.

Leistungsdaten
v Effizienz 90%
v Siedezeit -50%
v Abkiihlzeit -50%
v Temperatur der Kochflache
(nach dem Sieden von 1 Liter Wasser) 110 Grad C
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KisHiche Speisen,

niedviger Energieverbrauch

Technische Daten

Per Siebdruck markierte,
runde Heizzonen mit
@23 cmund @30 cm

in Wok-Ausfuhrung.

In 6 Stufen regelbare Leistung
flr spezielle Anforderungen
und schonendes Garen.

Die Heizfunktion schaltet
sich nur beim Abstellen
eines Kochgefafes auf
der Heizzone ein, der
Status wird Uber eine
grine Kontrollleuchte
am Bedienfeld gemeldet.

Die Energieabgabe erfolgt

nur im Abstellbereich

des Kochgefalles, wahrend
die Oberflache ohne

den Kontakt mit dem
Kochgefal} kalt bleibt.

30 cm Achsabstand in der
Tiefe und 40 cm in der

Breite fur die Verwendung
grof3er Topfe. Die maximale
Effizienz wird bei Topfen

mit @ 12 - 23 cm und flachem
Boden erreicht.

Deckplatte ohne
Kaminoffnung.

Fir die Abflihrung der
Restwarme ist ein spezieller
Unterbau erforderlich.
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Fritteusen
Frittieren - perfekt und sicher

Die Fritteusen der Linie Star 70 sind  Die tiefgezogenen Becken sind Das 10 Liter Elektromodell

fur die Zubereitung grofB3er Chargen einfach und schnell zu reinigen. kann auch mit elektronischer

ohne jegliche Qualitatseinbuf3en Steuerung geliefert werden.

optimal geeignet. Sie wurden zudem grof3ziigig Die schnelle, vielseitige Fritteuse
und mit Schaumrand ausgefihrt. stellt die optimale Losung fur

Vorteile und Pluspunkte Sie weisen im unteren Teil zeitgemafe gastronomische

Die grofle Heizleistung der eine Kaltzone auf, um eine Konzepte dar.

Fritteusen gewahrleistet hochste lingere Nutzbarkeit des Ols

Effizienz und ein schnelles zu gewahrleisten.

Wiederherstellen der Temperatur:
Gas-Fritteusen mit 0,93 kW/L

bis 0,96 kW/L; Elektro-Fritteusen
mit 0,9 kW/L.
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Erstklassiq -
exhva kross
and kﬂusprig go(o\u\

Technische Daten
Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Gasfritteusen
AufBenliegende Brenner
aus Edelstahl AISI 304 -
EN 1.4301.

Piezozlindung mit
flissigkeitsgeschitzter
Drucktaste.

Elektrofritteusen
Heizwiderstande aus
Edelstahl AISI 304 -

EN 1.4301, die sich im
Becken fur eine perfekte
Reinigung um mehr als

90 Grad drehen lassen.

Das 10 Liter Elektromodell
ist in der Version

mit herauskippbarem
Heizwiderstand - wahlweise
mit mechanischer oder

mit elektronischer
Temperaturregelung -
verfligbar. Die elektronische
Steuerung erlaubt eine
genaue Einstellung

und die Anzeige von
Temperatur und Garzeit.
Ein Melting-Programm

Leistung ist ebenfalls vorhanden.
Produktion pro Stunde/Becken, z.B. Kartoffeln:
v bis 24,7 kg tiefgekiihlt

v bis 27,8 kg roh
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Griddleplatten
Noch leistungsstarker,
noch produktiver

Die neuen, schnellen
Griddleplatten kommen mit

hoher Leistung und verbessertem
Design, sowie optimieren Garzeiten
und -ergebnissen.

Vorteile und Pluspunkte

Es gibt ein breit gefachertes
Modellangebot: M40, M40 und
M80. Alle Griddleplatten sind in
glatter, gemischter sowie gerillter
Ausfihrung aus Stahl oder Chrom
erhaltlich, es gibt sie zudem
geneigt oder waagrecht.

Es sind auflerdem Modelle
verfigbar die EG Verordnung
1935/2004 und Ministerialdekret
21/03/1973 entsprechen
(Materialen und Objekte die in
Kontakt mit Nahrung kommen)
MOKN.

Samtliche Griddleplatten bieten
hohe Leistung bei gleichmaBige
Warmeabgabe. Die Modelle M80
erreichen bis zu 14 kW.

Die Griddleplatten sind mit

tief eingesetzter und mit der
Deckplatte verschweif3ter
Grillflache ausgestattet, was fur
hohe Reinigungsfreundlichkeit und
geringen Temperaturverlust sorgt.

Die Stahl-Griddleplatten eignen
sich fur schnelles Garen, die
hartverchromten Griddleplatten fur
fettreduziertes, sanftes Garen.

Eine genaue Temperaturregelung
ermoglicht schnelles Garen auch
bei Niedrigtemperaturen.




Technische Daten

Griddleplatte, 1,4 cm starke Platte
aus Stahl oder hartverchromt,

mit Fettablassoffnung und
Fettauffangschublade fir bis zu
2,5 Liter.

Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Optional: Verschlussstopfen,
abnehmbarer Spritzschutz und
Schublade fir die Reinigung der
Grillflache.

Gasbeheizte Griddleplatten
Brenner mit jeweils 2
Flammenlinien und 4 -Reihen.

Modelle mit Temperaturregelung
von 200 Grad C bis 400 Grad C
Uber Sicherheitsventil mit
Thermoelement. Garantiert
hohe Leistung und kurze Garzeit.

Modelle mit Thermostatventil
und Thermoelement flr die
Temperaturregelung von 90 Grad C
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Fir alle Rez -
von A bis?

bis 280 Grad C. Optimal fur eine fein
abgestufte Temperaturkontrolle
sowie fur schonendes Garen.

Piezozlindung mit
flissigkeitsgeschutzter Drucktaste.

Elektrische Griddleplatten
Gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy unter der Grillflache.
Thermostatische

Temperaturregelung von
110 Grad C bis 280 Grad C.
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Gas-, Lavastein-
und Elektrogrills
FUr anspruchsvolle Kunden

Die Gas-, Elektro- und
Lavasteingrills wurden fur das
Garen von Fleisch, Fisch und
Gemise entwickelt und sorgen fir
gleichmaBige, perfekte Ergebnisse.




Vorteile und Pluspunkte

Die gasbeheizten Monoblock-Grills
sind robust und bedienfreundlich.
Sie verfligen Uber ausziehbare
Schubladen fur das Auffangen

von Fett und fur das Einfullen

von Wasser.

Dies bewirkt ein schnelleres
Abkuhlen des Fetts und ermoglicht
gleichzeitig schonendes Garen

von Fleisch, Fisch und Gemuse,

da die Ausscheidung des Fettes
auf naturliche Art erfolgt.

Die Grillroste erzeugen eine
Feuchthitze von 380/400 Grad C.

Die Lavasteingrills bestechen
durch herausragende
Garergebnisse. Alle Speisen
lassen sich ohne jeglichen
Nahrwertverlust bei sehr
gleichmaBiger Hitze garen.

Bei den Elektrogrills wird

das Gargut direkt auf den
gepanzerten Heizwiderstanden
der Grills zubereitet, somit ist
ein starkes und gleichmaBiges
Garen auf der gesamten
Oberflache garantiert.

Hohe Leistung fur schnelle und
perfekte Ergebnisse: bis zu 15 kW
bei den Gasmodellen, 14 kW bei
den Lavasteinmodellen und 8,16
kW bei den Elektromodellen.

Technische Daten
Gehause aus Edelstahl
AlIS| 304 - EN 1.4301.

Gasgrills

Der Brenner aus Edelstahl
AlS| 304 - EN 1.4301 ist
durch ein Deckelelement
aus Edelstahl AISI 316 -
EN 1.4401 geschutzt und
zur Reinigung problemlos
abnehmbar.

Sicherheitsventil mit
Thermoelement fir die

Temperaturregelung.

Beidseitig einsetzbarer

Grillrost, geneigt fur Fleisch,

sowie waagrecht fur Fisch
und Gemuse. Grillrost aus
Gusseisen, komplett mit
Fettablaufrinne ausgestattet.

Spritzschutz auf drei Seiten.

Schaber fur Grillrost im
Lieferumfang enthalten.

Garflache:
M40 31,6 x 46,6 cm
M80 71,2 x 46,6 cm
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Fiiv cin anveraessliches

Grillexlebnis

Gasbeheizte
Lavasteingrillgerite
Beheizung durch Brenner

aus Edelstahl AISI 304 - EN
1.4301 mit stabilisierter
Flamme, mit Zindbrenner und
Sicherheitsthermoelement.

Zweistufig hohenverstellbarer
Rost fur optimale
Grillergebnisse.

Ausziehbare
Fettauffangschublade.

Spritzschutz auf drei Seiten.

Garflache:
M40 38 x 48,5 cm
M80 78 x 48,5 cm

Elektrogrill
6-Stufen-Energieregler,
maximale Temperatur 400 Grad C.

Kontrollleuchte fur die
Statusanzeige.

Garflache:
M40 27 x 43 cm
M80 54,5 x 43 cm
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Multifunktionsgerat
Vieltaltige Vortelle
erleichtern die Arbeit

Schonendes Garen oder
Schmoren, einfache und schnelle
oder aufwandige Gerichte - das
Multifunktionsgerat Multipla wird
hochsten Anspriche mit besten
Ergebnissen gerecht.

Vorteile und Pluspunkte

Wenn es um die Vielseitigkeit
geht, setzt Multipla Mafistabe.
Denn das Multifunktionsgerat
lasst sich gleichermaflen als
Bratpfanne, Griddleplatte oder fir
Garvorgange im Wasserbad bzw.
zum Kurzbraten verwenden.

Es weist getrennt regelbare
Heizzonen fur verschiedene,
zeitgleich ablaufende
Garprozesse auf.

Das Becken mit seiner
Bratoberflache aus
hochglanzpoliertem Edelstahl
gewahrleistet gleichmafige
Garergebnisse bei geringer
Warmeabstrahlung.

Beim schonenden Garen kommen
die Vorziige einer gesunden,
fettarmen Kiiche optimal zur
Geltung.
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Technische Daten
Elektrogerat als 40 cm und
60 cm Modul ausgefihrt.

Gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy unter dem
Becken, die im Modell

M60 zwei verschiedene
Garzonen beheizen.

Thermostat zur
Temperaturregelung

von 50 Grad C bis

300 Grad C. Kontrollleuchte
zur Statusanzeige.

Sicherheitsthermostat.

Beckenablauf mit

6 cm Durchmesser,
Verschlussstopfen
und herausnehmbarer
Behalter GN 1/1 mit
15 ¢cm Hdhe.
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Nudelkocher
Al dente’- Qualitat

Die Nudelkocher sind fur
hohe Produktivitat, einfache
Handhabung und problemlose
Wartung ausgelegt.




Vorteile und Pluspunkte
Das tiefgezogene Becken
und die abgerundeten
Kanten sorgen fur absolute
Reinigungsfreundlichkeit.

Der Energieregler dosiert die
Hitzezufuhr und ermaoglicht
somit ein punktgenaues
Zubereiten aller Nudelarten,

von hausgemachten Gnocci bis zu
industriell gefertigten Tagliatelle.

Ein Sicherheits-Druckventil stoppt
bzw. verhindert die Beheizung bei
leerem Becken.

Der Wasserzufluss lasst sich
mittels eines Magnetventils
bedarfsgerecht regeln:
entweder zum schnellen
Auffiillen des Beckens, oder
zum langsamen Nachfullen.
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Ganz im Dienst
der Nudel

Technische Daten
Deckplatte mit
tiefgezogenem Becken
aus Edelstahl AISI 316L -
EN 1.4404 mit
abgerundeten Kanten.

Gas-Nudelkocher
AufBlenliegende
Edelstahlbrenner.

Elektro-Nudelkocher

Im Becken drehbar
angebrachter Heizwiderstand
aus Edelstahl AISI 304 -

EN 1.4301 fir eine

einfache Reinigung.
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Kippbratpfannen
Fur grofie Volumen

Kippbratpfannen stellen eine
zeitgemafle Losung fur die
Zubereitung einer Vielzahl
von Rezepturen dar.




Vorteile und Pluspunkte
Abgerundete Kanten und ein
grof3 bemessener Ablauf
erleichtern alle Gar- und
Reinigungsvorgange.

Der doppelwandige Deckel
sorgt fir optimales Handling,
Dichtigkeit und senkt den
Warmeverlust.

Technische Daten

Fassungsvermaogen 60 L brutto.

Tiegel aus Edelstahl AISI 304
- EN 1.4301, Boden aus sehr
warmeleitfahigem Stahl oder
robustem Duplex.

Die optimale
Warmedbertragung

des Stahls verkurzt die
Garzeiten. Duplex garantiert
hohere Warmestabilitat,
Korrosionsfestigkeit und
Reinigungsfreundlichkeit.

Manuelle Kippung. Handrad
mit einziehbarem Griff.

Optional: Wasserzulauf.

Doppelwandiger Deckel mit
Kondenswasser-Ableitung in
den Tiegel. Robuste, gefederte
Scharniere aus Edelstahl

AISI 304 - EN 1.4301 fir

maximale Betriebssicherheit.
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So bwml

Thermostat zur
Temperaturregelung von
90 Grad C bis 280 Grad C
bei Gas-Modellen, von 100
Grad C bis 285 Grad C bei
Elektromodellen

Ein Mikroschalter unterbricht
beim Kippen des Tiegels die
Beheizung.

Gas-Kippbratpfannen
Brenner aus verchromtem
Stahl. Sicherheits-
Themostatventil mit
Thermoelement.

Elektro-Kippbratpfannen
Gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy unterhalb

des Tiegels.
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Kochkessel
Konzentrierte Kraft

Die sehr sicher und ergonomisch
bedienbaren indirekt oder direkt
beheizten Kochkessel sind flr
eine Vielzahl von Garprozessen
wie beispielsweise Kochen,
Dinsten oder Blanchieren
geeignet. Deshalb sind sie
unverzichtbarer Bestandteil

von Klchen in Krankenhdusern,
Seniorenresidenzen,
Betriebsrestaurants, Hotels

und Restaurants.




Vorteile und Pluspunkte
Maximale Sicherheit und
Kontrolle bei der Arbeit:
Inbetriebnahme und Hitzezufuhr
erfolgen Uber den Energieregler.

Bei den indirekt beheizten
Modellen ist ein Sicherheits-
Druckwachter vorhanden,
der die Beheizung bei leerem
Tiegel stoppt bzw verhindert.

Indirekt beheizte Kochkessel
sind mit einem innovativen
Kontrollsystem ausgestattet,
das den Verbrauch des Wassers
im Doppelmantel Uberwacht.

Passende Korbe zum Garen
von GemuUse, Pasta und Reis
stehen zur Verfigung.

Technische Daten
Tiegelboden aus Edelstahl
AlISI 316L - EN 1.4404 und
Mantel aus Edelstahl 304 -
EN 1.4301.

Kalt- oder Warmwasserbefull-
ung dber Magnetventil,
Steuerung an der Frontblende.

Ablauf mit 1 1/2°
Sicherheitsventil, mit
warmeisoliertem Griff.

Ausbalancierter Deckel
mit frontseitigem Griff aus
warmeisoliertem Material.

Indirekte Beheizung durch

Niederdruckdampf, der vom
Wasser im Doppelmantel
des Kessels erzeugt wird.

Modelle mit Sicherheitsthermo-

stat, leicht zugangliche
Ruckstelltaste.

Modelle mit automatischer
Entliftung des Doppelmantels
beim Aufheizen verfugbar.
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Vldsu'l‘lg and o\%ho\(b uwn-
verzichtbar

Gas-Kochkessel
Edelstahlbrenner

AISI 304 -EN 1.4301
auBlerhalb des Tiegels
bzw. des Doppelmantels.

Sicherheitsgasventil
mit Thermoelement
an der Frontblende,
elektrische Zindung.

Elektro-Kochkessel
Indirekte Beheizung durch
gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy im Mantel.
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Wasserbad und elektrisch

beheizter Behalter

/wel Partner bel der Arbeit

Wasserbad und elektrisch
beheizter Behalter sind
unentbehrliche Elemente

zur korrekten Temperaturhaltung
von Speisen und sorgen

flr einen sicheren und
zuverlassigen Service.

Vorteile und Pluspunkte

Das Wasserbad weist ein
tiefgezogenes Edelstahlbecken
mit abgerundeten Kanten auf,
was die Reinigung erleichtert.

Der beheizte Behalter stellt

die ideale Losung dar, um frisch
zubereitete Frittlren auf der
korrekten Temperatur kross zu
halten. Der flr den Trockenbetrieb
entwickelte Behalter verfugt

Uber ein oberes und unteres
Heizsystem.




Technische Daten

Becken fir GN 1/1 Einsatze
von 15 ¢cm Hohe beim

M40 Modul. Doppeltes
Fassungsvermdogen beim
M80 Modul.

Sicherheitsthermostat, der
Uberhitzung verhindert.

Temperaturregelung von
30 Grad C bis 90 Grad C.

Wasserabfluss mit Uberlauf.
Im Lieferumfang enthalten:

Blindboden und Steg fur den
Einsatz der Behalter.

Gas-Wasserbad
AuBenliegende
Edelstahlbrenner.
Thermostatisches
Sicherheitsventil mit
Thermoelement.

Elektro-Wasserbad
AuBenliegende gepanzerte
Heizwiderstande aus Incoloy,
Beheizung mit thermostatischer
Temperaturregelung.

41

Damit habe ich
meine SPQ/isMFYoo\ukﬁor\

ander Kondvolle

Beheizter Behalter
Herausnehmbare GN 1/1 Schale
mit gelochtem Blindboden.

Beheizung Uber gepanzerte
Widerstande unter dem Becken.

Beheizung von oben Uber
IR-Heizwiderstande.

Thermostat fur die
Temperaturregelung im
Bereich 30 Grad C bis 90 Grad C.

Kontrollleuchte zur Anzeige des
Status und des korrekten Betriebs
der Heizwiderstande.
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Neutralelemente
Viel Platz zum Arbeiten

Kompakt, robust und
reinigungsfreundlich: Arbeits-
und Abstellflachen sorgen fur
funktionale Arbeitsbereiche.

Vorteile und Pluspunkte
Verstarkte Arbeitsflachen aus
Edelstahl garantieren Robustheit

und bieten eine grofe Nutzflache.

Sorgfaltige Verarbeitung
gewahrleistet eine einfache
und schnelle Reinigung.

Technische Daten
Alle 40/ 60/80 cm

Module verfigen
zur Aufnahme von

Behaltern von 15 cm Hohe
uber eine Schublade mit
abgerundeten Kanten,

Teleskopschienen
und durchgehenden
Griffleisten.
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Unterbauten
Die solide Basis

Bedarfsgerechte, robuste
Unterbauten und Untergestelle
vervollstandigen die
Kichenausstattung.

Vorteile und Pluspunkte
Flexible, widerstandsfahige und
speziell auf die Anforderungen
des Kichenalltags ausgelegte
Unterbauten kénnen durch

ein umfangreiches Angebot
von Zubehor wie Schubladen,
Heizplatten und Rostaufnahmen
komplettiert werden.

Solide und reinigungsfreundliche
Unterbauten in doppelwandiger
H2 Hygieneausfihrung sind durch
abgerundete Innen-, Unten- und
Senkrechtkanten (R = 15 mm)
sowie 5 eingepragte Sicken
gekennzeichnet.

Technische Daten

Unterbauten mit robuster Offene Unterbauten kénnen ausgestattet werden
Edelstahlstruktur, in wahlweise mit Schienen (optionall.
20/40/60/80/120 cm fir GN-Behalter, 40 cm

Lange verfugbar. und 60 cm Tiren, 40 cm Untergestelle aus

und 60 cm Schubladen Edelstahl-Vierkantrohren.
Einfache und schnelle sowie 40 cm und 80
Verbindung fur die cm Heizplatte mit

Aufsatzelemente der Serie. Temperaturregelung von
50 Grad C bis 90 Grad C
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Kuhlunterbauten

Permanente Unterstutzung
im Kuchenalltag

Die Produktlinie Star 70 beinhaltet
auch Kihlunterbauten. Mit ihrer
Hilfe ist alles griffbereit und die
Arbeit geht leichter von der Hand.




Vorteile und Pluspunkte
Die in zwei Breiten erhaltlichen
Mareno Kihlunterbauten kénnen
je nach individuellem Bedarf

mit Tdren und Schubladen
konfiguriert werden, fur ein
bestmdgliches Platzangebot.

Sie sind als Kiihlversion

(-2 Grad C/ + 8 Grad CJ fur
die Konservierung frischer
Nahrungsmittel verflgbar,
wie auch als Tiefkihlversion
(-15Grad C/ -20 Grad C)

fur die Aufbewahrung von
Tiefkihlkomponenten.

Samtliche Kuhlunterbauten
werden per Umluft gekihlt, um
eine gleichmaBige Temperatur
sowie einen korrekten

Feuchtigkeitsgrad zu garantieren.

Mareno Kihlunterbauten lassen
sich auch auf gemauertem Sockel
installieren, wobei abgerundete
Kanten eine einfache Reinigung
gewadhrleisten.

Das frontseitig aufklappbare
Bedienfeld sorgt fur eine
problemlose Wartung.

Kiihlen and Tiefkiihlen
fiv optimale Ovganisation

Technische Daten
Gehause aus Edelstahl Aisi
304 - EN 1.4301.

Kuhlfacher je GN 1/1.

Schubladen GN 1/1 fiir
Behalter mit 10 cm Hohe.
Vollstandig herausziehbare
Schubladen mit Teleskop-
schienen aus Edelstahl
Aisi 304 - EN 1.4301.

Automatische Abtaufunktion
und Tauwasserverdunstung.

Umweltfreundliche
Polyurethan-Isolierung
und Kaltemittel, FCKW-
und HFCKW-frei.

Bedienfreundlicher, intuitiver
elektronischer Thermostat.
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Zubehor und optischer Auftritt
Individuelle Gestaltung

Mareno wartet mit zahlreichen Auf Wunsch sind doppelwandig
intelligenten Losungen fur isolierte Tiren mit
die individuelle Gestaltung Verschlussfeder erhaltlich.

und Vervollstandigung des
Kochblocks auf.

Vorteile und Pluspunkte

Fiir eine Personalisierung der
Linie Star 70 steht ein komplettes
Angebot an hochwertigem

und zuverlassigem Zubehor

zur Verflgung.

Das Design der Linie lasst
sich auf verschiedene Weise
in edler Verarbeitung, oder auch
mit einer Lackierung in allen
RAL-Farben gekonnt in

Szene setzen. Seitliche
Abschlusselemente mit
Verkleidungen und Eckprofilen
aus Edelstahl verleihen der
Kiche darlUber hinaus einen
eleganten Auftritt.

Fir eine absolut funktionell
ausgerichtete Kiiche stellt
Mareno Portionierflachen,

eine umlaufende Reling,
Sockelblenden, Abstellgitter,

und Wassersaulen zur Verfigung.

Technische Daten
Alle Zubehorteile sind

aus Edelstahl AISI 304 -
EN 1.4301 gefertigt.
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Technische Daten

Legende Modelle %ﬂ] Gemischte verchromte Platte @GN GN-Maf Becken mkW Leistung Kochzonen
AuBlenmalle ﬂﬂﬂﬂ] Gerillte Platte Dmm Mafle Kochflache S Statischer Ofen
Anschlusswert Ac Edelstahl Dm Leistung Kochzone \' Umluftofen
Elektro-Leistung Cr Verchromt [ Schubladen I:g:l Temperatur
Gasleistung Duplex Duplex nmm Innenmasse Backofen I_I Direkt beheizt
Anzahl Kochzonen Ghisa Gusseisen n Leistung Elektrobackofen U Indirekt beheizt
Glatte Platte @ Anzahl Becken n Leistung Gasbackofen I_l Untergestell
Verchromte Platte @It Beckeninhalt DGN GN-Maf Backofen g Unterbau
Gemischte Platte @mm Beckeninnenmaf m Anzahl Kochzonen H2 Unterbau H2
Gasherde und -kochfelder
[Mod| D mm Bw OB OB sv Ao (m Jo¥Y V/Hz k] 7 Jicn] ¢ |
NC7FE8G24 800-730-870h. 4xb6kW 6 e - 570x640x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 24
NC7FE12G36 1200-730-870h. bx6kW b e - 570x640x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 36
NC7FEV8G24 800-730-870h. bx6kW 4.2 - o 570x490x295h. GN1/1 V400-3N/50-60Hz 4.2 24
NC7FEV12G36 1200-730-870h. bx6kW 4,2 - o 570x490x295h. GN1/1 V400-3N/50-60Hz 4.2 36
NC7FG8G32  800-730-870h. 4x6kW 8 e - 570x640x300h.  GN2/1 32
NC7FG12G44 1200-730-870h. 6x6kW 8 e - 570x640x300h. GN2/1 L4
NC74G12 400-730-250h. 2x6kW 12
NC78G24 800-730-250h. 4x6kW 24
NC712G36 1200-730-250h. bx6kW 36
Maxi-Backofen
[Mod| D mm Bw a S \4 Bmm (m JeIY ]
NC7FGM126G 1200-730-870h. b6x6kW 10 . - 975x640x390h 930x620 46
Gas-Wokherde
m @mm mkW m
NW76G10 600-730-870h. 1x10kW 10
NW76G14 600-730-870h. TxT4kW 14
NW710G20 1000-730-870h. 2x10kW 20
NW710G28 1000-730-870h. 2x14kW 28




Gliihplattenherde und Simple service
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[Mod] D mm Bw 8 AOZ ON s Bmm Bon V/Hz [kw] 7 Jfiw] 6]
NCT7FESE  800-730-870h.  4x2,5kW 6 . 570x640x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16
NCT7FESE2  800-730-870h.  4x2,5kW 6 . 570x640x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 16
NCT7FEV8E  800-730-870h.  4x2,5kW 42 - 570x490x295h  GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,2
NCT78EC 800-730-250h.  4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
NT7FG8G 800-730-870h. 9 8 e 570x640x295h  GN2/1 17
NT7FG12G  1200-730-870h.  2x6kW 9 g8 e 570x640x300h  GN2/1 29
NT78G 800-730-250h. 9 9
NS7FG8GS ~ 800-730-850h.  2x6kW 4 8 e 570x640x300h  GN2/1 26
NS78GS 800-730-250h.  2x6kW 6 18
Elektroherde und -kochfelder

[Mod| @mm 3] Bw 0a s v Bmm Ban V/Hz k] 7]
NC7FESE  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16,4
NC7FEBE2  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V230-3/50-60Hz 16,4
NC7FESEQ  800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16,4
NC7FEBEQ2 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V230-3/50-60Hz 16,4
NC7FEVBE  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 42 - o 570x490x295h GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,6
NC7FEVBE2 800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 42 - ¢ 570x490x295h GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 4,2 - o 570x490x295h GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ2 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 42 - o 570x490x295h GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC74EC 400-730-250h.  2x@220  2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC74EQC  400-730-250h. 2x(220x220) 2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC78EC 800-730-250h.  4x@220  4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
NC78EQC  800-730-250h. 4x(220x220) 2x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
Ceranherde und -kochfelder

[Mod| Bmm [Jom B Bw OB s v Bmm Bon V/Hz kW] 7]
NV7FEBE ~ 800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 4 e - 570x640x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16
NV7FESE2 ~ 800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 4 o - 570x640x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 16
NV7FEVBE  800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 42 - o  570x490x295h  GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,2
NV7FEVSE2 800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 4,2 - o  570x490x295h  GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,2
NV74EC 400-730-250h.  325x514  2x@230  2x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5
NV78EC 800-730-250h. 650x514  4x@230  4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
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Induktionskochfelder
[Mod]| @mm Bxw 53] V/Hz kw] ]
NI74TE 400-730-250h. 2x3,5kW 2x3230 V400-3/50Hz 7
NI78TE 800-730-250h. 4x3,5kW 4x@230 V400-3/50Hz 14
NIW74TE WOK 400-730-250h. 1x3,5kW 1x@300 V400-3/50Hz 5
NIW74TE2 WOK 400-730-250h. 1x3,5kW 1x@300 V400-3/50Hz 5
Fritteusen
m @mm @ @It V/Hz m ~6
NF74E10 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
NF74E102 400-730-250h. 1 10 V230-3/50-60Hz 9
NF74E10T 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
NF74E10TW 400-730-300h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
NF74E10TK 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
NF74E10TKW 400-730-300h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
NF74E15 400-730-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12
NF74E152 400-730-870h. 1 15 V230-3/50-60Hz 12
NF76E10 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF76E102 600-730-250h. 2 10+10 V230-3/50-60Hz 18
NF76E10T 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF76E10TW 600-730-300h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF76E10TK 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF76E10TKW 600-730-300h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF78E15 800-730-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24
NF78E152 800-730-870h. 2 15+15 V230-3/50-60Hz 24
NF74G8 400-730-250h. 1 8 7
NF74G10 400-730-870h. 1 10 10
NF74G15 400-730-870h. 1 15 14
NF74G15T 400-730-870h. 1 15 14
NF76G8 600-730-870h. 2 8+8 14
NF76G10 600-730-870h. 2 10+10 20
NF78G15 800-730-870h. 2 15+15 28
NF78G15T 800-730-870h. 2 15+15 28
Griddleplatten
[Mod]| D mm Ac Cr  [Jmm [] M W [ Il V/Hz UE On
NFT74EL 400-730-250h. e« - 335x530 s - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5,4
NFT74EL2 400-730-250h. e - 335x530 e - - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 5,4
NFT74ELC 400-730-250h. - e 335x530 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ELC2 400-730-250h. - e 335x530 - e - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ELO 400-730-250h. e - 335x530 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5,4
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[Mod] Dom A o (Jom (] 0 @ @ [0 il vz OE OO0
NFT74ER 400-730-250h. . - 335x530 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT76EL 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EL2 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ELC 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ELC2 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EM 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EM2 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EMC 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EMC?2 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ER 600-730-250h. . - 535x530 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT78EL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EL2 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC?2 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELO 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM?2 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC?2 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ER 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ERC 800-730-250h. - . 735x530 - - - - - . 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT712EL 1200-730-250h. . - 1135x530 . - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712ELC 1200-730-250h. - . 1135x530 - . - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712EM 1200-730-250h. . - 1135x530 - - . - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712ELC 1200-730-250h. - . 1135x530 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT74GL 400-730-250h. . - 335x530 . - - - - - 1 6
NFT74GR 400-730-250h. . - 335x530 - - - - . - 1 6
NFT74GTLC 400-730-250h. - . 335x530 - . - - - - 1 7
NFT74GTLO 400-730-250h. . - 335x530 . - - - - - 1 7
NFT74GTRC 400-730-250h. - . 335x530 - - - - - . 1 7
NFT76GL 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 9
NFT76GM 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 9
NFT76GR 600-730-250h. . - 535x530 - - - - . - 1 9
NFT76GTLC 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 11
NFT76GTMC 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 11
NFT78GL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 12
NFT78GM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 12
NFT78GR 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 12
NFT78GTL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 14
NFT78GTLC 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 14
NFT78GTLO 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 14
NFT78GTM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 14
NFT78GTMC 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 14
NFT78GTR 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 14
NFT78GTRC 800-730-250h. - . 735x530 - - - - - . 2 14
NFT712GTL 1200-730-250h. . - 1135x530 . - - - - - 3 21
NFT712GTLC 1200-730-250h. - . 1135x530 - . - - - - 3 21
NFT712GTM 1200-730-250h. . - 1135x530 - - . - - - 3 21
NFT712GTMC 1200-730-250h. - . 1135x530 - - - . - - 3 21
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Grill
[Mod| @mm B [Jmm V/Hz kw] 7| k] ¢
NGW74E 400-730-250h. 270x447 V400-3N/50-60Hz 4,08
NGW78E 800-730-250h. 545x447 V400-3N/50-60Hz 8,16
NG74G 400-730-870h. 316x466 V400-3N/50-60Hz 75
NG78G 800-730-870h. 712x466 V400-3N/50-60Hz 15
NGPL74PG 400-730-250h. 380x485 10
NGPL78PG 800-730-250h. 780x485 20
Multifunktionsgerit
[Mod| @mm S mm =T B8 V/Hz k] 7|
NVB74E 400-730-870h. 320x480x100h. 10 1 V400-3N/50-60Hz 4
NVB74E2 400-730-870h. 320x480x100h. 10 1 V230-3N/50-60Hz 4
NVB76E 600-730-870h. 520x480x100h. 18 V400-3N/50-60Hz 8,1
NVB76E2 600-730-870h. 520x480x100h. 18 V230-3N/50-60Hz 8.1
Nudelkocher
[Mod| @mm > =l Smm V/Hz k] 7| kW] @
NPC74E 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 5.6
NPC74E2 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V230-3/50-60Hz 5.6
NPC76E 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V400-3N/50-60Hz 9
NPC76E2 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230-3/50-60Hz 9
NPC78E 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 1.2
NPC78E2 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V230-3/50-60Hz 11,2
NPC74G 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V230/50-60Hz 0.1 10,5
NPC74GM 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. 10,5
NPC76G 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230/50-60Hz 0.1 14
NPC786G 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V230/50-60Hz 0.2 21
NPC78GM 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. 21
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Kippbratpfannen

[Mod| Dmm AC Duplex St S mm V/Hz A On
NBR78EF 800-730-870h. . - 60 770x540x200h  V400-3N/50-60Hz 10
NBR78EF2 800-730-870h. . - 60 770x540x200h  V230-3/50-60Hz 10

NBR78EI 800-730-870h. - . 60 770x540x200h  V400-3N/50-60Hz 10
NBR78EI2 800-730-870h. - . 60 770x540x200h  V230-3/50-60Hz 10
NBR78GF 800-730-870h. . - 60 770x540x200h 14
NBR78GI 800-730-870h. - . 60 770x540x200h 14
Kochkessel

[Mod| @mm @'t @mm LJ U V/Hz iw] 7| iw] ¢ |
NPI76E5 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V400-3N/50-60Hz 98

NPI76E5(V) 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V400-3N/50-60Hz 98

NPI78E8 800-730-870h. 80 @496x473h. - . VA400-3N/50-60Hz 16,4

NPI78E8(V) 800-730-870h. 80 @496x473h. - . V400-3N/50-60Hz 16,4

NPD76G5 600-730-870h. 50 @396x465h. . - V230-50Hz 0.2 10
NPD78G8 800-730-870h. 80 @496x473h. . - V230-50Hz 0.2 17
NPI76G5 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V230-50Hz 03 10,5
NPI76G5(V) 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V230-50Hz 03 10,5
NPI78G8 800-730-870h. 80 DLIGXATIN. - . V230-50Hz 03 17
NPI78G8|(V) 800-730-870h. 80 @496x473h. - . V230-50Hz 03 17
Wasserbad und elektrisch beheizter Behilter

[Mod| @mm @ @mm @GN V/Hz kw] 7] kw] &
NB74E 400-730-250h. 1 350x515x170h. GN1/1 V230/50-60Hz 1,8

NB7SE 800-730-250h. 1 730x515x170h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 5.4

NB78E?2 800-730-250h. 1 730x515x170h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 5.4

NB74G 400-730-250h. 1 350x515x170h. GN1/1 3
NB78G 800-730-250h. 1 730x515x170h. GN2/1 6
NSP74E 400-730-250h. GN1/1 V230/50-60Hz 2
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Unterbauten und Untergestelle Neutralelemente

[Mod| D mm = [Mod] D mm =
NBC74 400-625-660h. . - NEN72 200-730-250h.

NBC76 600x625x660h. . - NENT74 400-730-250h.

NBC78 800x625x660h. . - NEN74C 400-730-250h. .
NBC712 1200x625x660h. . - NEN76 600-730-250h.

NBC716 1600x625x660h. . - NEN76C 600-730-250h. .
NBV72 200x665x620h. - - NEN78 800-730-250h.

NBV74 400x665x620h. - - NEN78C 800-730-250h. .
NBV76 600x665x620h. - -

NBV78 800x665x620h. - -

NBV712 1200x665x620h. - -

NBV78P 800x595x620h. - -

NBV712P 1200x595x62h. - -

NBV74l 400x665x620h. - -

NBV78 800x665x620h. - -

NBVH74 400x595x620h. . .

NBVH76 600x595x620h. - .

NBVH78 800x595x620h. - .

NBVH74I 400x595x620h. - .

NBVH78I 600x595x620h. - .
Kiihlunterbauten

[Mod] (1] Dmm Kg me Lt. V/Hz ] 7]
MBR760CC -2°48°C 1200x630x610h. 110 08 128 V230/50Hz 035
MBR760PC -2°48°C 1200x630x610h. 110 08 128 V230/50Hz 035
MBR760PP -2°48°C 1200x630x610h. 90 08 128 V230/50Hz 035
MBF760PP -15°-20°C 1200x630x610h. 90 038 128 V230/50Hz 0,44
MBR78PCC -2°48°C 1600x630x610h. 135 1,0 192 V230/50Hz 0,37
MBR78PPC -2°48°C 1600x630x610h. 130 1,0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPP -2°48°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 037
MBF78PPP -15°-20°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 0,44
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Fuhrend in der internationalen Kuchenszene

04 / Ein Star 12 /Herde, Backofen, Wok- 26 / Fritteusen

im neuen Design Herd, Gliihplattenherde Frittieren - perfekt und sicher
Elegant und ergonomisch: Gas-, Elektro-, Ceran- und

Die neue Linie Star 90 Induktionsmodelle

28 / Griddleplatten 30 / Gas-, Lavastein- und

Noch leistungsstarker, Elektrogrills

noch produktiver Fir perfektes Grillvergntigen

32 / Multifunktionsgerat 34 / Unverzichtbare Partner

Viele Vorteile erleichtern Nudelkocher, Kippbratpfannen,

die Arbeit Kochkessel, Wasserbad und

beheizter Behalter, Unterbauten
und Kihlunterbauten,
Neutralelemente, Zubehor
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ENJOY

YOUR

KITCHEN

Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen praktische
Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die individuellen
Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf effizientes Arbeiten ausgelegt.
Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig und leistungsstark
sondern auch optisch auflerst ansprechend und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung und des Care-Bereichs.
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EIN STARIM NEUEN DESIGN

Die neue Mareno Produktlinie,

die Formschonheit und Effizienz
mit Innovation und Tradition
vereint, ist dezidiert auf
Kundenbedirfnisse sowie Design-
und Geschmackstendenzen
ausgerichtet. Es ist die
Geburtsstunde der Linie ‘Star’:
noch eleganter, moderner

und ergonomischer.

Ein neuer Name

Die von Kiichenchefs weltweit
geschatzte Linie Nuova
Protagonista macht ihrem neuen
Namen “Star’ alle Ehre: Sie wird
durch den neuen Auftritt einfach
zum Star in der Kiche. Denn

sie prasentiert sich zeitgeman,
elegant und ergonomisch.

Asthetische Neuinterpretation
Star - ehemals Nuova
Protagonista - greift dabei die
typischen Merkmale der Mareno
Markenkichen auf und veredelt
sie. Die neue Optik unterstreicht
das charakteristische Wesen von
Mareno Kochanlagen und punktet
dabei mit markanter Modernitat
und einem HochstmaB an
Alltagstauglichkeit.
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Bedienknebel

Samtliche Mareno Garlinien sind
nach der typischen Sternform
der Bedienknebel benannt.

Das neue Design macht sie noch
ergonomischer und eleganter.
Dank neuer Werkstoffe sind

die Bedienknebel noch robuster
und widerstandsfahiger.

An einem Reliefzeichen in blauer
Farbe lasst sich die Position der
Bedienknebel sofort erkennen.

Griffe

Die neue Form und Ergonomie
der Griffe betont den besonderen
Charakter der Linie Star.

In perfektem Zusammenspiel

mit dem Korpus wird die
Griffsicherheit deutlich verbessert.

Tiiren

Auch die Tiren kommen in neuem
Look. Die typische Mareno Pragung
wird durch geometrische Muster
zu einem modernen und eleganten
Auftritt aufgewertet.
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DIE NUMMER EINS
UNTER DEN KUCHEN

Die Mareno Top-Garlinie Star 90 ist fihrend in der italienischen und internationalen Kichenszene.
Das zukunftsweisende Konzept burgt fur enorme Leistungsstarke und Effizienz.

Grofziigig hemessen

Die Linie Star 90 ist auf
Kichenbetriebe hoher
Produktivitat zugeschnitten.

Sie ermoglicht die optimale
Organisation des Arbeitsraums in
grof3e Garzonen und weitlaufige
Flachen fir die Zubereitung und
das Anrichten der Speisen.

Leistung auf hohem Niveau

Star 90 bringt das Talent und

die Kreativitat der Kiichenchefs

zur Entfaltung. Aufwandige Menis
und grof3e Chargen gelingen immer
perfekt. Zukunftsweisende Technik
und Leistungssteigerungen

in samtlichen Funktionen

von bis zu 40 % garantieren

auf Dauer Zuverlassigkeit

und beste Ergebnisse.
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Innovative Werkstoffe

und Techniken

Die zahlreichen Innovationen

der Linie Star 90 verbessern
Leistungen, Hygiene und
Sicherheit. So sind die Gasherde
mit hoch effizienten (tber 60 %)
Brennern ausgestattet, die
schnelles und leistungsstarkes
Garen gewabhrleisten. Das
Kontrollsystem des Nudelkochers
verhindert die Beheizung bei
leerem Becken und sorgt somit fur
absolute Bediensicherheit.

Die indirekt beheizten Kochkessel
verflgen Uber ein System, das

die Wassermenge im Mantel
iiberwacht. Auf Wunsch wird bei
Bedarf das Wasser automatisch
nachgefullt.

Die Fritteusen mit tiefgezogenem
Becken verfigen Uber eine Kaltzone
fir eine langere Nutzbarkeit des
Ols. Mit Hilfe einer elektronischen
Temperaturregelung arbeitet

das 23-Liter Gas- sowie das
22-Liter Elektromodell mit
hochster Prazision.

Verbrauch unter Kontrolle

Die Gerate der Linie Star 90 sind

fur den Anschluss an das exklusive
Mareno System Power Guardian®
zur Energieoptimierung vorgerustet.
Das zur Steuerung der elektrischen
Kochgerate konzipierte System
ermoglicht Energieeinsparungen
von iiber 43 %. Mit dieser hohen
Einsparung im Energieverbrauch

geht auch eine schnellere
Abschreibung der Erstinvestition
einher. Wirtschaftlichkeit wird bei
Mareno grof3 geschrieben.

Grofie Auswahl

Als Top-Linie der Mareno
Produktion ist Star 90 sehr

breit gefachert, und mit

einem kompletten Angebot
samtlicher Funktionen erhaltlich.
Die nahezu unbegrenzten
Konfigurationsmaoglichkeiten
werden jedem Anspruch gerecht.
Erstmals gibt es auch ganz neu
die Griddleplatte M120 und fir die
asiatische Kiche den gasbeheizten
Wok. So steht immer die optimale
Losung bereit.

Maximale Flexibilitat

Star 90 lasst der Fantasie freien
Lauf, denn die Linie erlaubt ein
Hochstmall an individuellem
Gestaltungsspielraum bei der
Zusammenstellung. Die Gerate
konnen mit StofBverbindung
aneinander gereiht oder in einem
Doppelblock bzw. als Kochinsel
zusammengefigt werden.

Alle Aufsatzelemente lassen

sich auf Unterbauten (Standard
sowie in H2 Hygieneausfihrung)
aber auch auf Untergestelle und
Kuhlunterbauten installieren. Dank
optional erhaltlicher Fif3e bei den
Aufsatzgeraten ist eine Montage auf
jeder Flache maoglich.

Das Design der Linie lasst sich

mit einer nahtlos verschweifiten
Hygieneabdeckung in edler
Verarbeitung oder auch mit einer
Lackierung in allen RAL-Farben
gekonnt in Szene setzen.

GroBe Zuverlassigkeit

und Sicherheit

Die robusten und
widerstandsfahigen Gerate

der Linie Star 90 sind aus
Edelstahl AISI 304/304PS/316/441
- EN 1.4301, 1.4401, 1.4509 mit

2 mm starken, tiefgezogenen
Abdeckplatten gefertigt. Die
Gerate sind IPX5 Strahlwasser
geschutzt. Wo notig, sind die Gerate
mit Kaminen fir die Abfihrung
der Restwarme ausgestattet,
dies garantiert Langlebigkeit

und Zuverlassigkeit. Standgerate
verfligen rickseitig Uber einen
Korpus-Ricksprung fur einen
einfachen Zugang zu

den Anschlussmedien.

Losungen fiir ein Hochstman

an Hygiene

Die fugenlosen Deckplatten, die
tiefgezogenen Mulden und Becken
der Linie Star 90 sorgen fiur eine
einfache und schnelle Reinigung.
Die Deckplatte samtlicher

Geréate der Modellreihe (bis auf
Griddleplatten, Grills, Maxibackofen
und Nudelkocher] ist fiir die
Montage der Wasserarmatur
konzipiert.




Daten und Fakten

18 Produktfamilien
Mehr als 140 Modelle

Brennereffizienz > 60 %
Grofle Modularitat: M20, M40, M60, M80,
M 100 (Gas-Wok], M120

Ideal fiir

v Mittlere und grofBie gastronomische Betriebe,
Catering, Hotelketten

v/ Einrichtungen des Care-Bereichs, Mensen

v/ Gemeinschaftsverpflegung in Betriebsrestaurants
und Zentralkiichen
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Gasherde
Eine starke Entscheidung

Die leistungsfahigen Gasherde der
Linie Star 90 sind unverzichtbare
Arbeitspartner fur die perfekte
und schnelle Zubereitung
samtlicher Gerichte.




Vorteile und Pluspunkte

Mit ihren leistungsstarken
Brennern sorgen die Gasherde fiir
effizientes und schnelles Garen.

Die Brenner haben 6 oder 10 kW
Leistung, regulierbar von 1,6 bis
6 kW und von 2,5 bis 10 kW.

Der Kiichenchef kann die
Gesamtleistung des Herds durch
eine bedarfsgerechte

Anordnung und Kombination

der Brenner beeinflussen.

Die Gasherde sind mit maximalem
Abstand zwischen den

Brennern ausgelegt, so dass

auch groBe Topfe verwendet
werden konnen. Optimierte
Topftrager sind fir Topfe ab

10 cm Durchmesser geeignet.

Die Brenner sind hermetisch
an der Deckplatte befestigt
und die Bedienknebel IPX5
Strahlwasser geschiitzt.

Der Backofen mit Stahlboden
grofler Starke garantiert
gleichmaBiges Garen bei
hoher Effizienz.

Der neue statische/Umluft
Elektro-Backofen GN 2/1 sorgt
fir auBerst gleichmaBige,
perfekte Garergebnisse.

Technische Daten
Deckplatten mit tiefgezogenen
Mulden (6,5 cm tief] und
abgerundeten Ecken.

Energiesparender Ziindbrenner.

Einzelne Abstellroste aus
emailliertem RAAF-Gusseisen.
Optional sind Edelstahlroste
AlS| 304 - EN 1.4301 erhaltlich.

Statischer Backofen GN 2/1 in
Gas- sowie Elektroausfihrung
als Monoblockausfiihrung
erhaltlich.

Ruckseitiger Korpus-
Ricksprung fur einen
einfachen Zugang zu den
Anschlussmedien bei
Standgeraten.

Fir ein Plus an Bedienkomfort:
Die Bedienknebel fir den
Backofen befinden sich oben
an der Frontblende.

Viel Power fir exzellente
Evfgebr\issw

Garraum aus Edelstahl,
herausnehmbare
Auflageschienen, fur einfache
Reinigung und Hygiene.

Die Backofen-Front ist aus
Edelstahl gefertigt. Die
Innentlr mit Labyrinthdichtung
schlief3t dicht mit dem
Backofen ab, minimiert
dadurch Temperaturverluste
und verstarkt gleichzeitig die
Widerstandsfahigkeit.

Temperaturregelung

des Elektrobackofens:
von 110 Grad C bis 280
Grad C Uber Thermostat.
Temperaturregelung des
Gasbackofens: von 100
Grad C bis 300 Grad C Uber
Thermostatventil.
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Maxi-Backofen
Viel Raum fur
hohe Lelstungen

Der Maxi-Backofen Uberzeugt
mit Leistungen im XL-Format.
Der auch als Monoblock mit
6-Brenner-Kochfeld erhaltliche
Backofen der Linie Star 90
meistert selbst die Zubereitung
sehr grofler Mengen oder von
groflem Gargut perfekt. Er lasst
sich mit allen Elementen der
Modellreihe Star 90 kombinieren.

Vorteile und Pluspunkte

Der gasbetriebene Maxi-Backofen
punktet mit auflerst geraumigen
Innenabmessungen:

97,5 x 695x39 cm.

Zudem machen die tiefgezogene
Kochmulde und die
Hochleistungsbrenner

(6/10 kW] die tberragenden
Eigenschaften dieses hoch
produktiven Herdes aus.

Die Version mit 4,5 kW Elektrogrill
mit Steuerung Uber Energieregler
liefert beim Uberbacken perfekte
Ergebnisse.




Perfekd fir
exchra—groles Gargut

Technische Daten
Grof3zigige Abstell-

und Arbeitsflache

beim Modell ohne
Aufsatzgerat. Deckplatte
mit abgerundeten Kanten.

Rost aus verchromtem
Stahl und emailliertes

Backblech (93 x 62 cm)
gehoren zum Lieferumfang.

Gasbackofen mit
Sicherheitsventil
und Piezozindung.

Temperatureinstellung von
100 Grad C bis 300 Grad C.




16 STAR
90

Gas-Wokherde
|deal fur die Landerkuche

Da Mareno jedes Marktsegment
und alle Landerkiichen sowie
Essgewohnheiten im Blick hat,
wurde die modulare Produktpalette
durch neue, professionelle
Gas-Wokherde abgerundet.

Vorteile und Pluspunkte

Die neuen Gas-Wokherde in
Monoblockausfihrung, in 60 cm
oder 100 cm Breite, verfigen uber
einen oder zwei leistungsstarke
Schnellbrenner. Sie konnen in
einen Kochblock beziehungsweise
in eine Kochzeile integriert
werden.

Der hohe Wirkungsgrad der
Wokherd-Brenner sorgt fur
effizientes und schnelles
Garen mit gleichmafligen,
perfekten Ergebnissen.

Die einfach abnehmbaren
Schnellbrenner vereinfachen
die Reinigung.

Die Abdeckplatte aus

2 mm Edelstahl ist mit
einer Auffangmulde zur
Flussigkeitsaufnahme
ausgestattet. Sie hat einen
Ablauf und kann mit einem
Wasserbefillungs-System
fur die Abkihlung der
Abdeckplatte beziehungsweise
zur Reinigung ausgestattet
werden.




Technische Daten
Brenner aus Gusseisen, @ 19 cm

mit 10 kW und 14 kW Leistung.

Leistungsregelung uber
Gasventile mit Thermoelement
und Zindbrenner.

Deckplatten mit 6,5 cm
tiefen Mulden.

Abnehmbarer Gusseisenring
zum Abstellen der Wok-Pfanne.

Fir Kochkanst ohne

Grenzen
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Gluhplattenherd
und Simple-Service
Kochen ohne Limit

Die zum Garen und Warmhalten
ausgelegten Gerate stellen

eine exzellente Arbeitshilfe bei
der Zubereitung aufwandiger
Menus dar. Die auf der gesamten
Oberflache nutzbare Herdplatte
ist perfekt fir Saucen und
langsame Garvorgange bei
konstanter Temperatur geeignet.




Vorteile und Pluspunkte
Verschiedene Varianten stehen
fir jeden Bedarf zur Wahl:
Gas- oder Elektromodelle sowie
Simple-Service mit Kombi-
Funktion (2 Brenner und eine
kleine Gluhplatte).

Gluhplattenherde und Simple-
Service eigen sich ideal fur
indirektes Garen der Speisen.

Die Gas-Funktionen konnen
mehrere Gerichte gleichzeitig
bei unterschiedlicher Temperatur
garen, von 500 Grad C in der Mitte
der Platte bis zu 200 Grad C am
Rand.

Die Herdplatte ist aus 3 cm
starkem Gusseisen und weist
abgerundete Kanten auf. Die
grof3zligig dimensionierte
Oberflache garantiert auch

beim Mengenausstof3 Top-
Leistungen und erlaubt den
uneingeschrankten Einsatz
selbst extrem grofler Topfe.

Der Elektro-Gluhplattenherd ist
in 4 unabhangige, quadratische
Heizzonen (auf der Oberflache
der Platte markiert] fiir
unterschiedliche Gararten

aufgeteilt. Jede Zone ist individuell
mit Thermostat regelbar, wodurch
eine gleichformige Temperatur
sowohl in der Mitte als auch am
Rand gewahrleistet wird.

Die aus Stahl 16M06 mit
verchromter glatter Oberflache
gefertigte Elektro-Glihplatte
weist abgerundete Kanten auf.

Die Abdeckplatte verflgt tber
eine umlaufende Auffangrinne
sowie einen Ablauf.

Die durchgehend fugenlose

und glatte Herdplatte ermoglicht
ein problemloses Verschieben
der Topfe und erleichtert

die Reinigung.

Die Gas-Gluhplattenherde sind
in Monoblockausfiihrung mit
Gasbackofen GN 2/1 erhéltlich.
Der Elektro-Gluhplattenherd
wird mit statischem / Umluft

Elektrobackofen GN 2/1 angeboten.

l[Aeal fir alle Menis

Technische Daten

Gas-Gliithplattenherd

und Simple-Service

Herdplatte mit satinierter
Oberflache auf gleicher
Arbeitshohe wie die Abstellroste
der offenen Kochstellen, zum
sicheren Verschieben der Topfe.

Beheizung durch
Gusseisenbrenner unter
dem mittleren Ring der
Herdplatte. 11 kW Leistung
fir Gas-Gluhplattenherd
und 7 kW fur Simple Service.

Piezozindung mit
wassergeschitzter Drucktaste.

Stufenlose Leistungsregelung
Uber Sicherheitsventil mit
Thermoelement.

Kochflache Glihplattenherd:
78 x 70 cm

Kochflache Simple Service:
38,0 x 70 cm

Elektro-Gliihplattenherd
Fugenlose Herdplatte mit 2
oder 4 unabhangigen Heizzonen
zu je 4 kW, 35 x 35 cm grof.

Kochflache Herdplatte:
72x72x1,7Hcm
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Elektroherde
Einfach spitze

Die verlasslichen und leicht
zu bedienenden Elektroherde
sind unentbehrliche und
praktische Partner in der
Kiche, die professionelles
Kochen leicht machen.




Vorteile und Pluspunkte
Robuste 4 kW Kochplatten

aus Gusseisen (30 x 30 cm)
garantieren exzellente
Ergebnisse bei kurzen Garzeiten.

Die Elektroherde sind mit

2 mm starken, tiefgezogenen
Deckplatten aus Edelstahl
und abgerundeten Kanten
fir eine schnelle und leichte
Reinigung ausgestattet.

Regelung der Heizleistung durch
Bedienknebel mit 6 Stellungen.
Kontrollleuchte an der Frontblende
fur die Statusanzeige.

In Monoblockausflihrung sind
die Elektroherde mit statischem
/ Umluft Elektrobackofen GN 2/1
verfigbar.

Technische Daten

2 mm starke, tiefgezogene
Deckplatten aus Edelstahl
AISI 304PS - EN 1.4301.

An der tiefgezogenen Platte
hermetisch befestigte
Heizplatten.

Jede Platte ist mit einem
eigenen Uberhitzungsschutz
ausgestattet.

Kaminoffnungen zur Abfihrung
der Restwarme sorgen fur
lange Lebensdauer der Gerate.

21

Schnell
and ur\kompliziw“

Tiefgezogene Mulde zur
Flissigkeitsaufnahme,
abgerundete Kanten zur
leichten Reinigung.

Modelle mit Stromversorgung
VAC400 3N und VAC230 3.
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Ceranherde

Schnell heif3t
hier 'unkompliziert’

Ceranherde sind sehr
bedienfreundlich und liefern
innerhalb kirzester Zeit
Hochstleistungen.

Vorteile und Pluspunkte

Die Ceranherde erreichen die
Hochsttemperatur von 450 Grad C
in nur 3 Minuten.

Die mit dem Ceranfeld bindig
abschlieBenden Heizzonen
erleichtern die Handhabung
der Topfe sowie die Reinigung.

Ein 10-Stufen-Energieregler
ermdaglicht die
Temperatureinstellung

der Kochflache von 70 Grad C
bis 450 Grad C.

Die Herde sind in
Monoblockausfihrung

mit statischem / Umluft
Elektrobackofen GN 2/1 erhaltlich.
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kaorAvaM-l-ig:
In nur 3 Minuten anf
450 Gradl

Technische Daten
Hermetisch abgedichtetes,
6 mm starkes Ceranfeld.

Quadratische Heizelemente,
je 27 x 27 cm und mit je 4 kW
Leistung.

Statusanzeige Uber
Kontrollleuchte an der
Frontblende.

Eine Sicherheits-
Kontrollleuchte zeigt die
Restwarme (50 Grad C) an.
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Induktionsherde
Prazision auf hochstem Niveau

Induktionsherde zahlen

zu den modernsten und
leistungsstarksten Geraten
in der Profikiche.




Leistung

v Effizienz

v Siedezeit

v’ Abkiihlzeit

v Temperatur der Kochflache

(nach dem Sieden von 1 Liter Wasser)

Vorteile und Pluspunkte

Das Kochen mit Induktionstechnik
garantiert hdchste Effizienz (90 %)
sowie perfekte Garergebnisse.

Mit 5 kW Leistung (auch in der
Wok-Ausfihrung) ermaglichen
die Induktionsherde in Rekordzeit
Top-Leistungen. Sie sind in
idealer Weise fir schnelles,
punktgenaues Garen geeignet.

In der flachendeckenden Version
weist jede Kochzone 7 kW
Leistung auf. Durch Unterteilung
jeder Kochzone in zwei kleinere
Zonen zu je 3,5 kW wird ein sehr
punktgenauer Energieverbrauch
sichergestellt.

Die Induktionstechnik bewirkt
deutliche Energieeinsparung
und senkt die Betriebskosten.
Die geringe Warmeabgabe
sorgt dartber hinaus fur ein
angenehmes Kiichenklima.

Absolute Reinigungsfreundlichkeit
dank des hermetisch versiegelten
(6 mm starken) Ceranfeldes.

90%
-50%
-50%

110 Grad C
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Alles Netige fiv beste
Koohwsebnisse

Technische Daten

Per Siebdruck markierte,
runde Heizzonen mit @ 28 cm.
Die Induktions-Kochfelder
der flachendeckenden
Version sind durch einen
Siebdruck abgegrenzt, auch
am AufBenrand.

Energieregelung durch
Bedienknebel mit 6
Stellungen.

Die Heizfunktion schaltet
sich nur bei Topferkennung
ein. Grine Kontrollleuchte
am Bedienfeld fur die
Statusanzeige.

Die Energieabgabe erfolgt
nur im Abstellbereich des
Kochgefalles, wahrend die
Oberflache ohne den Kontakt
mit dem Kochgefal kalt
bleibt.

30 cm Achsabstand in der
Tiefe und 40 cm in der Breite
fur die Verwendung grof3er
Topfe. Die maximale Effizienz
wird bei Topfen mit einem
Durchmesser von 12 - 28 cm
erreicht.

Deckplatte ohne
Kaminoffnung.
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Fritteusen
Frittieren — perfekt und sicher

Die Fritteusen der Linie Star 90 sind  Die tiefgezogenen Becken mit Das 23 Liter Gas- und 22

fur die Zubereitung grof3er Chargen abgerundeten Kanten sind einfach  Liter Elektromodell kann

ohne jegliche Qualitatseinbuf3en und schnell zu reinigen. auch mit elektronischer

optimal geeignet. Temperatursteuerung geliefert
Sie wurden zudem grof3ziigig werden. Die schnelle, vielseitige

Vorteile und Pluspunkte und mit Schaumrand ausgefihrt. Fritteuse stellt die optimale

Die grof3e Heizleistung Sie weisen im unteren Teil Losung fur zeitgemafBe

der Fritteusen gewahrleistet eine Kaltzone auf, um eine gastronomische Konzepte dar.

hochste Effizienz und ein lingere Nutzbarkeit des Ols zu

schnelles Wiederherstellen gewahrleisten.

der eingestellten Temperatur.
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Perfekbes Ol fir
gelungene Frithiven

Technische Daten

Grofe Heizleistung: Gas-
Fritteusen mit 0,96 kW/L bis
1,05 kW/L; Elektro-Fritteusen
mit 0,86 kW/L.

Temperaturregelung von

100 Grad C bis 185 Grad C
mit einer Prazision von

+/- 1 Grad C in der Version
mit elektronischer Steuerung.

Die elektronische Steuerung
erlaubt eine genaue
Einstellung und die Anzeige
von Temperatur und Garzeit.
Ein Melting-Programm fir
die optimale Verwendung
fester Fette ist ebenfalls
vorhanden.

Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Gasfritteusen
AufBenliegende Brenner
aus Edelstahl AISI 304
- EN 1.4301.

Piezozlindung mit
flissigkeitsgeschitzter

Drucktaste.
Elektrofritteusen
i Heizwiderstande aus Edelstahl
Lelstung AlISI 304 - EN 1.4301, die sich
Produktion pro Stunde/Becken, z.B. Kartoffeln: im Becken fir eine perfekte
v bis 36,6 kg tiefgekiihlt Reinigung um mehr als 90

v bis 38,4 kg roh Grad drehen lassen.
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IFRY
Fritteusen

Perfekt frittierte Produkte als
vollendetes Geschmackserlebnis
Die programmierbaren
Hochleistungsfritteusen sind die
ideale Losung fur gelungene,
goldbraune und trockene
Frittierergebnisse.

Vorteile und Pluspunkte

Das 7" Touchscreen-Display
ermaglicht die einfache

Einstellung und Handhabung

der 30 personalisierbaren
Frittierprogramme. Die Fritteusen
sind in leistungsstarken Versionen
mit Fettfilterung und automatischer
sowie manueller Korbhebung
erhaltlich.

Dank des integrierten Filtersystems
bleibt das Frittierfett sauber und
die Fettqualitat tnerhalten.

Das Filtern dauert 5 Minuten
und kann wahrend des Betriebs
bei einer Temperatur von 185 °C
erfolgen.

Die Fettfilterung erfolgt in zwel
Phasen:

1. Durch einen Metallfilter aus
Lochblech AISI 304

2. Durch einen hitzebestandigen,
mikroperforierten Filter aus PEEK
Gewebe

Das Filtersystem dient zusatzlich
zum Beflllen des Frittierbeckens
mit flissigem Frittierfett und
zum Ablassen des verbrauchten
Frittierfettssmfs.

Die Fritteusen sind mit einem
Korbhebesystem ausgestattet, das
den Korb nach Beendigung des
Frittiervorgangs bzw. nach Ablauf
des Programms aus dem Fett
hebt..
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Fiv schmackhafle
e Frithiven!

Elektrische Ausfiihrungen Technische Daten

22 kW Nennleistung, +22% im Vergleich zum Modell Star K Temperaturregelung von
e 1000 W/l spezifische Leistung 0°C bis 185°C mit neiner
e 4,8 W/cm? spezifische Leistung Widerstand Abweichung von +/- 1°C.
e IHT, neue Geometrie des Widerstands fur optimierte Warmeibertragung (SISl ERVNCIEYeIsiinELC

. Verwendung fester Fette.

Gasausfiihrungen 26 Liter Fettauffangbehalter. t.
e 25kW Nennleistung, +15% im Vergleich zum Modell Star K Alle Modelle sind mit einem

e 1087 W/l spezifische Leistung Sicherheitsthermostat
ausgestattet.

Gasfritteusen

Auflen am Becken
angebrachte Brenner aus
Edelstahl AISI 304 / CNS
1.4301.

Elektrofritteusen
Beheizung durch

Panzerwiderstand aus
Edelstahl AISI 304 / CNS
1.4301 im Becken. Der
Heizkorper lasst sich zur
leichten Beckenreinigung
mittels Hebehaken um 90°
drehen..
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Griddleplatten
Noch leistungsstarker,
noch produktiver

Die neuen, schnellen
Griddleplatten der Linie Star 90
kommen mit hoher Leistung
und verbessertem Design,
sowie optimierten Garzeiten
und -ergebnissen.

Vorteile und Pluspunkte
Samtliche Griddleplatten sind
starke Partner. Sie bieten hohe
Leistung von bis zu 31,5 kW.

Es gibt in der Linie Star 90 ein breit
gefachertes Modellangebot, das
allen Bedurfnissen gerecht wird:
M40, M60 und M80 sowie - ganz
neu - M120.

Alle Griddleplatten sind in glatter,
gemischter sowie gerillter
Ausfihrung aus Stahl oder
hartverchromt erhaltlich, es gibt
sie zudem geneigt oder waagrecht.
Die Griddleplatten sind mit

tief eingesetzter und mit der
Deckplatte verschweif3ter
Grillflache ausgestattet, was fur
gleichmaBige Warmeabgabe und
Reinigungsfreundlichkeit sorgt.

Es sind auflerdem Modelle
verfugbar die VO (EG) Nr.
1935/2004 [(Materialien und
Gegenstande in Beruhrung mit
Lebensmitteln) und DM and
21/03/1973.

Eine genaue Temperaturregelung
ermoglicht schnelles Garen auch
bei Niedrigtemperaturen.




Technische Daten
Griddleplatte, 1,4 cm
starke Platteaus Stahl
oder hartverchromt, mit
Fettablassoffnung und
Fettauffangschublade
fur bis zu 2,5 Liter.

Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Die Stahl-Griddleplatten
eignen sich fur schnelles
Garen, die hartverchromten
Griddleplatten fur
fettreduziertes, sanftes Garen.

Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Optional: Verschlussstopfen,
abnehmbarer Spritzschutz
und Schublade fir die
Reinigung der Grillflache.

Gasheheizte Griddleplatten
Brenner mit jeweils 2
Flammenlinien und 4 -reihen.

Modelle mit Temperaturregelung
von 200 Grad C bis 400 Grad C
Uber Sicherheitsventil mit
Thermoelement. Garantiert hohe
Leistung und kurze Garzeit.

Modelle mit Thermostatventil
und Thermoelement fir die
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Herdqualitat
and KochKunst - ein
Geminnerteanm

Temperaturregelung von

110 Grad C bis 280 Grad C.
Optimal fur eine fein abgestufte
Temperaturkontrolle sowie fur
schonendes Garen.

Piezozindung mit
flussigkeitsgeschitzter
Drucktaste.

Elektrische Griddleplatten
Gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy unter der Grillflache.

Thermostatische
Temperaturregelung von 110
Grad C bis 280 Grad C.
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Gas-, Lavastein-
und Elektrogrills
Perfekter Grillgenuss

Gas-, Lavastein- und Elektrogrills
wurden flr das schmackhafte
Garen von Fleisch, Fisch und
Gemiise entwickelt und sorgen mit
ihrem Auftritt frisch vom Grillrost
fur optimale Ergebnisse.




Vorteile und Pluspunkte

Hohe Leistung fir schnelle und
perfekte Resultate: bis zu 22 kW
bei den Gasmodellen, 25 kW

bei den Lavasteinmodellen und
19,8 kW bei den Elektromodellen.

Die gasbeheizten Monoblock-Grills
sind robust und bedienfreundlich.
Sie verfigen Uber ausziehbare
Schubladen fur das Auffangen der
Fette und das Einfillen von Wasser.
Dies garantiert das schnellere
Abkihlen der Fette und ermdglicht
gleichzeitig schonendes Garen.

Auf den Lavasteingrills lassen sich
alle Speisen ohne jeglichen
Ndhrwertverlust bei
gleichmaBiger Hitze garen.

Bei den Elektrogrills wird

das Gargut direkt auf den
gepanzerten Heizwiderstanden
zubereitet, somit ist ein starkes
und gleichmaBiges Garen auf der
gesamten Oberflache garantiert.
Alle Elektrogrills verfigen

Uber eine abnehmbare
Fettauffangschale, die bei Bedarf
auch mit Wasser beftllt werden
kann. Die Wasserverdunstung
garantiert schonendes Garen.

Technische Daten
Gehause aus Edelstahl
AlIS| 304 - EN 1.4301.

Gasgrills

Der Brenner aus Edelstahl
AlS| 304 - EN 1.4301 ist
durch ein Deckelement
aus Edelstahl AISI 316 -
EN 1.4401 geschutzt und
zur Reinigung problemlos
abnehmbar.

Sicherheitsventil mit
Thermoelement fir die
Temperaturregelung.

Beidseitig einsetzbarer
Grillrost, geneigt fur Fleisch

und waagrecht fur Fisch

und Gemuse. Grillrost aus
Gusseisen, komplett mit
Fettablaufrinne ausgestattet.

Spritzschutz auf drei Seiten.

Schaber fur Grillrost im
Lieferumfang enthalten.

Garflache:
M40 31,6 x 63,9 cm
M80 71,2 x 63,9 cm

33

Fiiv cin anveraessliches

Grillexlebnis

Gasbeheizte
Lavasteingrillgerite
Beheizung durch Brenner

aus Edelstahl AISI 304 - EN
1.4301 mit stabilisierter
Flamme, mit Zindbrenner und
Sicherheitsthermoelement.

Zweistufig hohenverstellbarer
Rost fur optimale
Grillergebnisse.

Ausziehbare
Fettauffangschublade.
Spritzschutz auf drei Seiten.

Kochflache:
M40 38 x 64,5 cm
M80 78 x 64,5 cm

Elektrogrill
6-Stufen-Energieregler,
maximale Temperatur
400 Grad C.

Kontrollleuchte fur die
Statusanzeige.

Garflache:
M40 27 x 64 cm
M80 54,5 x 64 cm.
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Multifunktionsgerat
Ein Alleskonner in der Kuche

Schonendes Garen oder
Schmoren, einfache und schnelle
oder aufwandige Gerichte - das
Multifunktionsgerat Multipla wird
hochsten Anspriche mit besten
Ergebnissen gerecht.

Vorteile und Pluspunkte

Wenn es um die Vielseitigkeit
geht, setzt Multipla Mafistabe.
Denn das Multifunktionsgerat
lasst sich gleichermaflen als
Bratpfanne, Griddleplatte oder
fir Garvorgange im Wasserbad
bzw. zum Kurzbraten verwenden.

Es weist zwei getrennt
regelbare Heizzonen fir
verschiedene, zeitgleich
ablaufende Garprozesse auf.

Das Becken mit seiner
Bratoberflache aus
hochglanzpoliertem Edelstahl
gewahrleistet gleichmafige
Garergebnisse bei geringer
Warmeabstrahlung.

Beim schonenden Garen
kommen die Vorziige einer
gesunden, fettarmen Kiiche
optimal zur Geltung.




35

N\us!—w ,,IMQ/

o\usFor erung

Technische Daten
Elektrogerat als M60
erhaltlich.

Die gepanzerten

Heizwiderstande aus Incoloy
unter dem Becken beheizen
zwei verschiedene Garzonen.

Temperaturregelung mit
Thermostat von 50 Grad C
bis 300 Grad C.
Kontrollleuchte zur
Statusanzeige.

Sicherheitsthermostat.

Beckenablauf mit 6 cm
Durchmesser,
Verschlussstopfen

und herausnehmbarer
Behalter GN 1/1 mit
15 ¢cm Hdhe.
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Nudelkocher
Exquisite Pastagerichte

Die Nudelkocher der Linie Star
90 sind fur hohe Produktivitat,
einfache Handhabung und
problemlose Wartung ausgelegt.




Vorteile und Pluspunkte
Das tiefgezogene Becken
und die abgerundeten
Kanten sorgen fur absolute
Reinigungsfreundlichkeit.

Der Wasserzufluss lasst sich
mittels eines Magnetventils
bedarfsgerecht regeln:
entweder zum schnellen
Auffiillen des Beckens, oder
zum langsamen Nachfullen.

Der Energieregler dosiert die
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Fiiv Pastagerichie vom
Feinsten

Technische Daten
Deckplatte mit
tiefgezogenem Becken

aus Edelstahl AISI 316L -
EN 1.4404 mit abgerundeten
Kanten.

Automatisches Hubsystem
der Korbeinsatze durch
optionales Modul.

Gas-Nudelkocher
AufBlenliegende
Edelstahlbrenner.
Sicherheitsventil mit

Hitzezufuhr und ermdoglicht somit
ein punktgenaues Zubereiten aller Thermoelement an der
Nudelarten, von hausgemachten Frontblende, elektrische
Gnocchi bis zu industriell Ziundung.
gefertigten Tagliatelle.
Elektro-Nudelkocher
Ein Sicherheits-Druckventil Im Becken drehbar
stoppt bzw. verhindert die angebrachter Heizwiderstand
Beheizung bei leerem Becken. aus Edelstahl AISI 304 -
EN 1.4301 fir eine einfache
Reinigung.
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Kippbratpfannen
Viel Volumen fur beste Resultate

Kippbratpfannen stellen eine
zeitgemafle Losung fur die
Zubereitung einer Vielzahl von
Rezepturen dar: Sie sind deshalb
sowohl in Gastronomiebetrieben
als auch in grof3en Produktions-
und Zentralkichen unverzichtbar.




Vorteile und Pluspunkte
Kippbratpfannen stehen fiir groBes
Volumen, gute Warmeverteilung
und perfekte Ergebnisse. Sie sind
flr verschiedene Gararten zahlreicher
Speisen geeignet, wie beispielsweise
Braten, Schmorbraten,
Geschnetzeltes, Risotto und weitere,
aufwandige Rezepte. Dank der
groBBen Garflache und der hohen
Leistung erweisen sie sich als
auBerst praktisch und flexibel.

Der Tiegel lasst sich manuell oder
elektrisch kippen.

Abgerundete Kanten und der grof3
bemessene Ablauf erleichtern
Gar- und Reinigungsvorgange.

Der doppelwandige Deckel
sorgt fir optimales Handling,
Dichtigkeit und senkt den
Warmeverlust.

Technische Daten
Fassungsvermdogen 80 und
120  brutto.

Tiegel aus Edelstahl AISI 304
- EN 1.4301, Boden aus sehr
warmeleitfahigem Stahl oder
robustem Duplex.

Die optimale
Warmedbertragung

des Stahls verkurzt die
Garzeiten. Duplex garantiert
hohere Warmestabilitat,
Korrosionsfestigkeit und
Reinigungsfreundlichkeit.

Wasserzulauf mit Hahn.

Doppelwandiger Deckel mit

ausbalancierter Offnung und
Kondenswasser-Ableitung in
den Tiegel. Robuste, gefederte
Scharniere aus Edelstahl AlSI
304 - EN 1.4301 fur maximale
Betriebssicherheit.

Brenner mit 8 Flammenreihen
im Modell M80 und 12
Flammenreihen im Modell
M120.

Thermostat zur Temperatur-

regelung von 100 Grad C bis 285
Grad C sowohl bei den Gas- als
auch bei den Elektro-Modellen.

Ein Mikroschalter unterbricht
beim Kippen des Tiegels die
Beheizung.
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So bu[gm, and schnell

zu veinigen

Gas-Kippbratpfannen
Brenner aus verchromtem
Stahl. Sicherheits-
Thermostatventil mit
Thermoelement.

Elektro-Kippbratpfannen
Die Heizwiderstande aus
Edelstahl AISI 304 - EN 1.4301
sind in Aluminiumblocke
eingegossen, die unterhalb
des Tiegelbodens direkt an
der Bratflache anliegen.
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Kochkessel
Konzentrierte Kraft

Die sehr sicher und ergonomisch
bedienbaren, indirekt oder direkt
beheizten Kochkessel der Linie
Star 90 sind fur eine Vielzahl von
Garprozessen wie beispielsweise
Kochen, Dinsten oder Pochieren
geeignet.

Deshalb sind sie unverzichtbarer
Bestandteil von Kiichen

in Krankenhausern,
Seniorenresidenzen,
Betriebsrestaurants, Hotels

und Einrichtungen der
Gastronomie.




Vorteile und Pluspunkte
Maximale Sicherheit und
Kontrolle bei der Arbeit:
Inbetriebnahme und Hitzezufuhr
erfolgen Uber einen Energieregler.
Bei den indirekt beheizten
Kochkesseln ist ein Sicherheits-
Druckwachter vorhanden, der

die Beheizung bei leerem Tiegel
stoppt bzw. verhindert.

Die indirekt beheizten Kochkessel
sind mit einem innovativen
Kontrollsystem ausgestattet,

das den Verbrauch des Wassers
im Doppelmantel Uberwacht.
Optional wird automatisches
Befullen angeboten.

Passende Korbe zum Garen von
GemdUse, Pasta und Reis stehen
zur Verfigung.

Technische Daten

Tiegelboden aus Edelstahl AISI
316L - EN 1.4404 und Mantel aus
Edelstahl AISI 304 - EN 1.4301.

Kalt- oder Warmwasser-
befillung Uber Magnetventil,
Steuerung an der Frontblende.

Ablauf mit 2" Sicherheitsventil,
mit warmeisoliertem Griff.

Ausbalancierter Deckel mit 90
Grad Offnung und frontseitigem
Griff aus warmeisoliertem
Material.

Indirekte Beheizung durch
Niederdruckdampf, der von dem
Wasser im Doppelmantel des
Kessels erzeugt wird.

Modelle mit automatischer
Entliftung des Doppelmantels
beim Aufheizen verfugbar.
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Vielseitig und deshalb

anver zichHoar

Gas-Kochkessel
Edelstahlbrenner AISI 304-
EN 1.4301 auBerhalb

des Tiegels bzw. des
Doppelmantels.

Sicherheitsventil

mit Thermoelement
an der Frontblende,
elektrische Zindung.

Elektro-Kochkessel
Indirekte Beheizung durch
gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy im Mantel.

Direkte Beheizung
mit auflenliegenden
Heizwiderstanden.
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Wasserbad und elektrisch

beheizter Behalter

Unverzichtbare Partner

Wasserbad und elektrisch
beheizter Behalter sind
unentbehrliche Elemente zur
korrekten Temperaturhaltung
von Speisen, da sie

fur einen sicheren und
zuverlassigen Service sorgen.

Vorteile und Pluspunkte

Das Wasserbad weist ein
tiefgezogenes Edelstahlbecken mit
abgerundeten Kanten auf, was die
Reinigung erleichtert.

Der beheizte Behalter stellt die
ideale Losung dar, um frisch
zubereitete Frittliren auf der
korrekten Temperatur kross

zu halten. Der fUr den
Trockenbetrieb entwickelte
Behalter verfiigt Uber ein oberes
und unteres Heizsystem.




Technische Daten
Bain-Maries fur GN
1/1+GN1/3,H 15 cm

bei M40. Doppeltes
Fassungsvermdogen bei M80.

Sicherheitsthermostat, der
Uberhitzung verhindert.

Temperaturregelung von 30
Grad C bis 90 Grad C.

Wasserabfluss mit Uberlauf.
Im Lieferumfang enthalten:

Blindboden und Steg fur den
Einsatz der Behalter.

Gas-Wasserbad
AuBenliegende
Edelstahlbrenner.
Thermostatisches
Sicherheitsventil mit
Thermoelement.

Elektro-Wasserbad
AuBenliegende gepanzerte
Heizwiderstande aus Incoloy,
Beheizung mit thermostatischer
Temperaturregelung.
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Alles under perfekder
Kontvolle

Beheizter Behalter
Herausnehmbarer Behalter
GN 1/1 mit Blindboden.

Beheizung Uber gepanzerte
Widerstande unter dem Becken.

Beheizung von oben Uber
IR-Heizwiderstande.

Thermostatische
Temperaturregelung von
30 Grad C bis 90 Grad C.

Kontrollleuchte mit
Statusanzeige.




A STAR
90

Neutralelemente
Jeder Aufgabe gewachsen

Kompakt, robust und
reinigungsfreundlich:
Arbeits- und Abstellflachen
aus Edelstahl sorgen

fur funktionale und
reinigungsfreundliche
Arbeitsbereiche.

Vorteile und Pluspunkte
Verstarkte Arbeitsflachen aus
Edelstahl sorgen fiir Robustheit

und bieten eine grofe Nutzflache.

Die sorgfaltige Verarbeitung
garantiert eine einfache und
schnelle Reinigung.

Technische Daten

Alle Module M40 / M60 / M80
verfiigen zur Aufnahme von
Behaltern mit 15 cm Hohe

Uber eine Schublade mit
abgerundeten Kanten,
Teleskopschienen und

durchgehende Griffleisten.




Unterbauten
Die solide Basis

Bedarfsgerechte, robuste
Unterbauten und -gestelle
vervollstandigen die
Kichenausstattung.

Vorteile und Pluspunkte
Flexible, widerstandsfahige und
speziell auf die Anforderungen
des Kichenalltags ausgelegte
Unterbauten kénnen durch

ein umfangreiches Angebot
von Zubehor wie Schubladen,
Heizplatten und Rostaufnahmen
komplettiert werden.

Solide und reinigungsfreundliche
Unterbauten in doppelwandiger
H2 Hygieneausfihrung sind durch
abgerundete Innen-, Unten- und
Senkrechtkanten (R = 15 mm)
sowie 5 eingepragte Sicken
gekennzeichnet.

Technische Daten
Unterbauten mit robuster
Edelstahlstruktur, in 20 /
40/60/80/120 cm
Lange verfugbar.

Einfache und schnelle
Verbindung fir die
Tischgerate der Serie.

Offene Unterbauten konnen
wahlweise mit Schienen fur
GN-Behalter, 40 cm und 60
cm Tdren, 40 cm und 60 cm
Schubladen sowie 40 cm
und 80 cm Heizplatte mit
Temperaturregelung von
50 Grad C bis 90 Grad C
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ausgestattet werden (Option).

Untergestelle aus Edelstahl-
Vierkantrohren.
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Kuhlunterbauten
Permanente Unterstutzung

Die Produktlinie Star 90 beinhaltet
auch Kuhlunterbauten. Mit ihrer
Hilfe ist alles griffbereit und die
Arbeit geht leichter von der Hand.




Vorteile und Pluspunkte
Samtliche Kuhlunterbauten
werden per Umluft gekihlt, um
eine gleichmaBige Temperatur
sowie einen korrekten

Feuchtigkeitsgrad zu garantieren.

Die Kuhlunterbauten sind

mit einem leistungsstarken
Kihlsystem fir die Kiihlung
von Speisen und Getranken
ausgerustet. In herausziehbaren
Schubladen konnen alle
bevorrateten Lebensmittel
bequem und platzsparend
aufbewahrt werden.

Sie sind als Kuhlversion (-2 Grad C
/ + 8 Grad C] fur die Konservierung

frischer Nahrungsmittel verflgbar,

wie auch als Tiefkihlversion
(-15 Grad C/-20 Grad C]
fur die Aufbewahrung von
Tiefkihlkomponenten.

Alle Kiihlunterbauten sind
auch auf gemauertem Sockel
installierbar.

[mmer in oﬁ‘imo\lw
KihHemperatur
and dabei in ';zmhwuh

Technische Daten
Modulgroen M100
und M120.

Gehause aus Edelstahl
AISI 304 - EN 1.4301
mit sowohl FCKW- als
auch HFCKW-freier
Polyurethanschaum-
Isolierung in der Starke
50 mm.

Kdhl- und Tiefkihl-
unterbauten sind mit |

zwel Kuhl- oder Tiefkuhl-
Schubladen auf Edelstahl-
Teleskopschienen erhaltlich.

Fassungsvermagen GN 2/1.
Grof3es, leicht zugangliches
Volumen fir Vorrate.

Umluftkihlung

mit elektronischer
Temperaturregelung,
elektrische Abtauvorrichtung
bei Tiefkihlung

und automatisches,
zeitgesteuertes Abtauen

bei Kihlung.
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Zubehor und optischer Auftritt
Stilvolle Detalls

Die Linie Star 90 wartet mit
zahlreichen intelligenten Losungen
fir die individuelle Gestaltung

und Vervollstandigung des
Kochblocks auf.

Vorteile und Pluspunkte

Fiir eine Personalisierung

der Linie Star 90 steht ein
komplettes Angebot an
hochwertigem und zuverlassigem
Zubehor zur Verfiigung.

Das Design der Linie lasst sich
auf verschiedene Weise in edler
Verarbeitung, oder auch einer
Lackierung in allen RAL-Farben
gekonnt in Szene setzen.

Seitliche Abschlusselemente

mit Verkleidungen und Eckprofilen
aus Edelstahl verleihen der

Kiche darlber hinaus einen
eleganten Auftritt.

Fir eine absolut funktional
ausgerichtete Kiiche stellt Mareno
Portionierflachen, eine umlaufende
Reling, Sockelblenden, Abstellgitter,
und Wassersaulen zur Verfligung.

Auf Wunsch sind doppelwandig
isolierte Tlren mit Verschlussfeder
erhaltlich.

Technische Daten
Alle Zubehorteile aus

Edelstahl AISI 304
- EN 1.4301.
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Technische Daten

Legende Modelle %ﬂ] Gemischte verchromte Platte Dmm MaBe Kochfliche S Statischer Ofen
AuflenmaBe IMH] Gerillte Platte Dm Leistung Kochzone \J Umluftofen
Anschlusswert Ac Edelstahl (| Schubladen Temperatur
Elektro-Leistung Cr Verchromt Bmm  innenmasse Backofen L Direkt beheizt
Gasleistung Duplex Duplex n Leistung Elektrobackofen U Indirekt beheizt
Anzahl Kochzonen @ Anzahl Becken am Leistung Gasbackofen M Untergestell
Glatte Platte @lt Beckeninhalt Blen  6N-MaB Backofen =] Unterbau
Verchromte Platte @mm Beckeninnenmal E Anzahl Kochzonen H2 Unterbau H2
Gemischte Platte @GN GN-Maf Becken mkW Leistung Kochzonen
Gasherde und -kochfelder
[Mod | Wmm Bw Oz O Omm Oen V/Hz k] 7~ ] 8
NC9FE8G28  800-900-870h.  3x6kW - 1x10kW 6 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 28
NC9FEV8G28 800-900-870h.  3x6kW - 1x10kW 6 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6,08 28
NC9FG8G32  800-900-870h. 4x6kW 8 570x690x300h.  GN2/1 32
NC9FG8G36  800-900-870h.  3x6kW - 1x10kW 8 570x690x300h.  GN2/1 36
NC9?FG8G48  800-900-870h. 4x10kW 8 570x690x300h.  GN2/1 48
NC9FE12G44 1200-900-870h.  4x6kW - 2x10kW 6 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 44
NC9FEV12G44 1200-900-870h.  4x6kW - 2x10kW 6 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6,08 A
NC9FG12G52 1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 8 570x690x300h.  GN2/1 52
NCIFG16G72 1600-900-870h. 6x6kW - 2x10kW 8+8 570x690x300h.  GN2/1 72
NC94G16 400-900-250h.  1x6kW - 1x10kW 16
NC94G20 400-900-250h. 2x10kW 20
NC98G28 800-900-250h.  3x6kW - 1x10kW 28
NC98G40 800-900-250h. 4x10kW 40
NC912G44 1200-900-250h.  4x6kW - 2x10kW 44
Maxi-Backofen
[Mod| @mm Biw 0Oz On s Hmm (m JY V/Hz kw7 Jiw] &
NBF?12GH 1200-900-870h. - 12 * 975%x695x390h. 930x620 12
NC9FGM12G ~ 1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 12 * 975%x695x390h. 930x620 56
NC9FGMG12G  1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 4,5 12 975x695x390h. 930x620 V230/50-60HZ -V230-3N/50-60Hz - VAOD-3N/50-60Hz 4,5 56
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m @mm Ekw M 0

NW96G10 600-900-870h. 1X10kW 10

NW96G14 600-900-870h. TX14kW 14

NW910620 1000-900-870h. 2x10kW 20

NW910G28 1000-900-870h. 2xT4kW 28
Gliihplattenherde

[Mod| Vmm Jom B Bw OB s v Bmm (m [ V/Hz k] 7|
NCT9FESE 800-900-870h.  720x720 4 hxbKW 6 o - 570x690x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22
NCT9FEV8E 800-900-870h.  720x720 4 hxGKW 6 - e 570x690x300h  GN2/T V400-3N/50-60Hz 22,08
NCT9FESE2 800-900-870h.  720x720 4 hXGKW 6 o - 570x690x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NCT94E 400-900-250h.  320x700 2 2x4kW V400-3N/50-60Hz 8
NCT94E2 400-900-250h.  320x700 2 2x4KW V230-3/50-60Hz 8
NCT98E 800-900-250h.  720x720 4 LxbkW V400-3N/50-60Hz 16
NCT98E2 800-900-250h.  720x720 4 hxbkW V230-3/50-60Hz 16
Gliihplattenherde und Simple Service

[Mod]| @mm (]| [ Jmm B Biw (m] ¢ S Bom (m PIY kw] ¢}
NT9FG8G 800-900-870h. 1 780x700 1 8 . 570x690x300h 19
NT9FG126 1200-900-870h. " 780x700 2 Tx6kW - 1x10KW 8 . 570x690x300h GN2/1 35
NT98G 800-900-250h. 1 780x700 1 11
NS9FG8GD 800-900-870h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 8 . 570x690x300h GN2/1 31
NS9FG8GS 800-900-870h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 8 . 570x690x300h GN2/1 31
NS98GD 800-900-250h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 23
NS98GS 800-900-250h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 23




Elektroherde und -kochfelder
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[Mod] D mm 32 (m] 7] v Bmm Bon V/Hz w] 7]
NCYFESE 800-900-870h. 4x(300x300) b 575x690x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22
NCYFEVSE 800-900-870h. 4x(300x300) 6 . 575x690x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22,08
NCYFESE?2 800-900-870h. 4x(300x300) 6 575x690x300h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NCYFEVSE? 800-900-870h. 4x(300x300) 6 . 575x690x300h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 22,08
NC94E 400-900-250h. 2x(300x300) V400-3N/50-60Hz 8
NC94E?2 400-900-250h. 2x(300x300) V230-3/50-60Hz 8
NC98E 800-900-250h. 4x(300x300) V400-3N/50-60Hz 16
NC98E?2 800-900-250h. 4x(300x300) V230-3/50-60Hz 16
Ceranherde und -kochfelder

[Mod]| D mm [Jom H Bw OH# v Bmm Oon V/Hz k] 7|
NV9FESE 800-900-870h.  750x700  270x270  4x4kW 6 - 570x690x300h.  GN2/1  V400-3N/50-40Hz 22
NV9FEVSE 800-900-870h.  750x700  270x270  4x4kW 6 o 570x690x300h.  GN2/1  VA400-3N/50-60Hz 22
NVOFESE? 800-900-870h.  750x700  270x270  4x4kW 6 - 570x690x300h.  GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NV94E 400-900-250h.  350x700  270x270  2x4kW V400-3N/50-60Hz 8
NV94E?2 400-900-250h.  350x700  270x270  2x4kW V230-3/50-60Hz 7
NV98E 800-900-250h.  750x700  270x270  Ax4kW V400-3N/50-60Hz 16
NV98E2 800-900-250h.  750x700  270x270  4x4kW V230-3/50-60Hz 14

Induktionskochfelder

m @mm m Ekw V/Hz M 0

NI94TE 400-900-250h. 2x0280 2x5kW V400-3/50Hz 10

NI98TE 800-900-250h. 4x0280 hxBRW V400-3/50Hz 20

NITC94TE 400-900-250h. 2x(260x283) 2x7kW V400-3/50Hz 14

NITC98TE 800-900-250h. 4x(260x283) LxTRW V400-3/50Hz 28

NIW94TE WOK 400-900-250h. 1x@300 1X5kW V400-3/50Hz 5

NIW94TE2 WOK 400-900-250h. 1x@300 TX5kW VAC230-3/50Hz 5
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Griddleplatten

[Mod] W mm Ac G [Jmm [] M W m [ V/Hz k] 7 ] 8 |
NFT94EL 400-900-250h. o - 345x700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94EL2 400-900-250h. o - 345x700 e - - - - - 1 V230-3/50-60Hz 7.5
NFT94ELC 400-900-250h. - e 345x700 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94ELC2 400-900-250h. - e 345x700 - e - - - - 1 V230-3/50-60Hz 7.5
NFT94ELO 400-900-250h. o - 345x700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94ER 400-900-250h. » - 345x700 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT96EL 600-900-250h. o - 545x700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EL2 600-900-250h. e - 545700 e - - - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT96ELC 600-900-250h. - e 545700 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96ELC2 600-900-250h. - s 545x700 - e - - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT96EM 600-900-250h. o - B45X700 - - e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EM2 600-900-250h. o - B45X700 - - e - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT96EMC 600-900-250h. - e 545x700 - - - . - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EMC2 600-900-250h. - e  B45x700 - - - . - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT98EL 800-900-250h. e - 745x700 e - - : . - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EL?2 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98ELC 800-900-250h. - s  745x700 - e - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98ELC2 800-900-250h. - e  745x700 - e - - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98ELO 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EM2 800-900-250h. o - T745x700 - - e - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98EMC 800-900-250h. - e  745x700 - - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EMC2 800-900-250h. - e 745700 - - - . - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT912EL 1200-900-250h. ¢ - 1135700 o - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
NFT912ELC 1200-900-250h. - e 1135700 - ¢ - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
NFT912EM 1200-900-250h. e - 1135x700 - - e - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
NFT912EMC 1200-900-250h. - e 1135700 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
NFT94GL 400-900-250h. o - 345x700 e - - - - - 1 7
NFT94GR 400-900-250h. e - 345x700 - - - - . - 1 7
NFT94GTLC 400-900-250h. - = 345x700 - e - - - - 1 105
NFT94GTLO 400-900-250h. e - 345x700 e - - - - - 1 10,5
NFT94GTRC 400-900-250h. - e 345x700 - - - - - . 1 10,5
NFT96GL 600-900-250h. e - 545x700 s - - - - - 1 1
NFT96GLC 600-900-250h. - e  B45X700 - e - - - - 1 1
NFT96GM 600-900-250h. * - B45X700 - - e - - - 1 1
NFT96GMC 600-900-250h. - s  545x700 - - - . - - 1 11
NFT98GL 800-900-250h. e - T745x700 e - - - - - 2 14
NFT98GM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 14
NFT98GR 800-900-250h. e - 745x700 - - - - . - 2 14
NFT98GTL 800-900-250h. e -  745x700 e - - - - - 2 21
NFT98GTLC 800-900-250h. - e  745x700 - e - - - - 2 21
NFT98GTLO 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 21
NFT98GTM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 21
NFT98GTMC 800-900-250h. - s  745x700 - - - . - - 2 21
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Griddleplatten

[Mod] Vmm Ac o [dmem [ [ I WA [ @D [0 V/Hz kW] 7 ] O |
NFT98GTR 800-900-250h. » - 745x700 - - - - . - 2 21
NFT912GTL 1200-900-250h. s - 1135x700 ¢ - - - - - 3 315
NFT912GTLC ~ 1200-900-250h. - o 1135700 - e - - - - 3 315
NFT912GTM 1200-900-250h. ¢ - 1135700 - - . - i - 3 315
NFT912GTMC ~ 1200-900-250h. - s  1135x700 - - - . : - 3 31,5
Fritteusen

[Mod| @mm @ @It V/Hz kW] 7] kW] ¢ |
NF94E10 400-900-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF94E102 400-900-250h. 1 10 V230-3/50-60Hz 9

NF94E15 400-900-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12

NF94E152 400-900-870h. 1 15 V230-3/50-60Hz 12

NF94E22 400-900-870h. 1 22 V400-3N/50-60Hz 18

NF94E222 400-900-870h. 1 22 V230-3/50-60Hz 18

NF94E22K 400-900-870h. 1 22 V400-3N/50-60Hz 18

NF94E222K 400-900-870h. 1 22 V230-3/50-60Hz 18

NF96E10 600-900-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF96E102 600-900-250h. 2 10+10 V230-3/50-60Hz 18

NF98E15 800-900-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24

NF98E152 800-900-870h. 2 15+15 V230-3/50-60Hz 24

NF98E22 800-900-870h. 2 22+22 V400-3N/50-60Hz 36

NF98E222 800-900-870h. 2 22+22 V230-3/50-60Hz 36

NF98E22K 800-900-870h. 2 22422 V400-3N/50-60Hz 36

NF98E222K 800-900-870h. 2 22+22 V230-3/50-60Hz 36

NF94G15 400-900-870h. 1 15 14
NF94G15T 400-900-870h. 1 15 14
NF94G23 400-900-870h. 1 23 21
NF94G23K 400-900-870h. 1 23 V230/50-60Hz 0.1 23
NF96G10 600-900-870h. 2 10+10 20
NF98G15 800-900-870h. 2 15+15 28
NF98G15T 800-900-870h. 2 15+15 28
NF98G23 800-900-870h. 2 23+23 W2
NF98G23K 800-900-870h. 2 23+23 V230/50-60Hz 0.1 46
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IFRY Fritteusen
[Mod| D mm ST V/Hz w[~#] W] @]
NF94E22H 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22
NF94E22HF 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22
NF94E22HL 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22
NF94E22HFL 400-900-870h. 22 VA400-3N/50-60Hz 22
NF94G22H 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.1 25
NF94G22HF 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.2 25
NF94G22HL 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.2 25
NF94G22HFL 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.2 25
Grill
m @mm m Dmm V/Hz m L'ﬂ
NGW94E 400-900-250h. 1 270x640 V400-3N/50-60Hz 5,42
NGW9SE 800-900-250h. 2 545x640 VA400-3N/50-60Hz 10,83
NG94G 400-900-870h. 1 316x639 11
NG98G 800-900-870h. 2 632x639 22
NGT9126 1200-900-250h. 4 1080x535 32
NGPL94G 400-900-250h. 1 380x645 12,5
NGPL98G 800-900-250h. 2 780x645 12,5
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Multifunktionsgerit

[Mod] @ mm @ mm @ It B V/Hz W]
NVB96E 600-900-870h. 520x480x100h. 18 2 V400-3N/50-60Hz 8,1
Nudelkocher

[Mod| @mm =) Dt S mm V/Hz k] 7| kw] &
NPCY4E 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 85

NPC94E2 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230-3/50-60Hz 85

NPC94E 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 9

NPC96E2 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230-3/50-60Hz 9

NPC98E 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 17

NPC98E2 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V230-3/50-60Hz 17

NPC94G 400-900-870h. 1 i 305x510x285h. V230/50-60Hz 0,1 14
NPC94GM 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230/50-60Hz 14
NPC96G 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230/50-60Hz 0,1 14
NPC98G 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V230/50-60Hz 0.2 28
NPC98GM 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V230/50-60Hz 28
NM9SCP 150-900-870h. - - - V230/50-60Hz 0,07
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Kippbratpfannen

[Mod] QDmm AC Duplex Dt Smm V/Hz OE On
NBR98EF 800-900-870h. . 80 770x710x200h.  V400-3N/50-60Hz 9
NBR98EF2 800-900-870h. . 80 770x710x200h.  V230-3/50-60Hz 9
NBRYSEFM 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9

NBRYSEI 800-900-870h. 80 770x710x200h.  V400-3N/50-60Hz 9
NBRYSEI? 800-900-870h. 80 770x710x200h.  V230-3/50-60Hz 9
NBR9YSEIM 800-900-870h. 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9
NBR912EFM 1200-900-870h. . 120 1170x710x200h.  V400-3N/50Hz 13,5
NBR912EIM 1200-900-870h. 120 1170x710x200h.  V400-3N/50Hz 13,5
NBR98GF 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 0.2 20
NBR98GFM 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 02 20
NBR98G| 800-900-870h. 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 02 20
NBR98GIM 800-900-870h. 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 02 20
NBR912GFM 1200-900-870h. . 120 1170x710x200h. V230-3/50Hz 0.2 24
NBR912GIM 1200-900-870h. 120 1170x710x200h. V230-3/50Hz 0.2 24
Kochkessel

[Mod| D mm Dt S mm U V/Hz k] 7/ ] 8 |
NPD98E10 800-900-870h. 100 B565x437h. - V400-3N/50-60Hz 12

NPD98E102 800-900-870h. 100 ?565x437h. - V230-3/50Hz 12

NPD98E15 800-900-870h. 150 ?595x597h. - V400-3N/50-60Hz 12

NPI94E5 600-900-870h. 50 0396x498h. . V400-3N/50-60Hz 9.8

NPI96E5Y 600-900-870h. 50 B396x498h. . V400-3N/50-60Hz 98

NPI98E10 800-900-870h. 100 B595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E10V 800-900-870h. 100 B595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E102 800-900-870h. 100 B595x448h. . V230-3/50Hz 21

NPI98E15 800-900-870h. 150 @595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E15V 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E152 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V230-3/50Hz 21

NPD96G5 600-900-870h. 50 @396x465h. - V230-50Hz 0.2 10
NPD98G10 800-900-870h. 100 @565x437h. - V230-50Hz 0.2 21
NPD98G15 800-900-870h. 150 @595x597h. - V230-50Hz 0.2 24
NPD98G15A 800-900-870h. 150 @595x597h. - V230-50Hz 0.3 24
NPI96G5 600-900-870h. 50 0396x498h. . V230-50Hz 03 10,5
NPI96G5V 600-900-870h. 50 0396x498h. . V230-50Hz 03 10,5
NPI98G10 800-900-870h. 100 0595x448h. . V230-50Hz 0.3 21
NPI98G10V 800-900-870h. 100 0595x448h. . V230-50Hz 03 21
NPI98G 14 800-900-870h. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0.3 24
NPI98G14V 800-900-870h. 140 0595x568h. . V230-50Hz 03 24
NPI98G14A 800-900-870h. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0.3 24
NPI98G14AV 800-900-870h. 140 #595x568h. . V230-50Hz 0.3 24
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m @mm @ @mm @GN V/Hz m M
NBY4E 400-900-250h. 1 687x386x170h.  GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 1,8

NB9SE 800-900-250h. 1 687x748x170n.  2xGN1/1+1/3 V400-3N/50-60Hz 5.4

NB98E2 800-900-250h. 1 687x748x170h.  2xGN1/1+1/3 V230-3/50-60Hz 5.4

NB94G 400-900-250h. 1 687x386x170h.  GN1/1+1/3 3
NB98G 800-900-250h. 1 687x748x170h.  2xGN1/1+1/3 6
NSP94E 400-900-250h. 1 GN1/1 V230/50-60Hz 2
Unterbauten und Untergestelle Neutralelemente

m @mm I_I g H2 m @mm ]
NBC94 400-625-660h. . - - NEN92 200-900-250h. -
NBC96 600x625x660h. . - - NEN94 400-900-250h. -
NBC98 800x625x660h. . - - NEN94C 400-900-250h. .
NBC912 1200x625x660h. . - - NEN96 600-900-250h. -
NBC916 1600x625x660h. . - - NEN96C 600-900-250h. .
NBV92 200x765x620h. - . - NEN98 800-900-250h. -
NBV94 400x765x620h. - . - NEN98C 800-900-250h. .
NBV96 600x765x620h. - . -

NBV98 800x765x620h. - . -

NBV98P 800x765x620h. - . -

NBV912 1200x765x620h. - . -

NBV912P 1200x765x620h. - . -

NBVH94 400x765x620h. - - .

NBVH96 800x765x620h. - - .

NBVH98 400x765x620h. . - .

Kiihlunterbauten

[Mod| ] Dmm Mom Kg m? Lt. V/Hz kw|
BR910TNN -2°48°C 1000-840-590h. 570X680X340h. 110 0,71 132 V230/50-60Hz 0.25
BR910BT -15°-20°C 1000-840-590h, 570X680X340h. 120 0,71 132 V230/50-60Hz 05
BR912TNN -2°48°C 1200-840-590h. 770X680X340h. 155 0,71 178 V230/50-60Hz 049
BR912BT -15°-20°C 1200-840-590h. 770X680X340h. 165 0,71 178 V230/50-60Hz 0.6
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ICHEF

Die Kuche mit reiner Touch-Funktion

04 / Intelligent und innovativ 08 / Elektrokochplatte

Die Linie fur Anspruchsvolle Prazise, delikate Zubereitung
14 / Fritteusen 16 / Griddleplatten und
Perfekte Frittliren Multifunktionsgerat

Fir alle Rezepte von A bis Z

20 / Nudelkocher 22 / Wertvolle Partner bei der
Fir beste Ergebnisse Arbeit
Kippbratpfannen, Kochkessel,
Roner - Sous-Vide-Kocher -
Wasserbad

10 / Ceran- und
Induktionskochfelder
Punktgenaues Arbeiten
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ENJOY

YOUR

KITCHEN

Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen praktische
Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die individuellen
Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf effizientes Arbeiten ausgelegt.
Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig und leistungsstark
sondern auch optisch auflerst ansprechend und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung und des Care-Bereichs.
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INTELLIGENT UND INNOVATIV:
DIE LINIE FUR ANSPRUCHSVOLLE

Die Kiche der Zukunft wird Uber ein Touchscreen-Display bedient, mit dem das Kichenpersonal
sehr bequem und problemlos alle Garvorgange per Fingertipp prazise einstellen kann.

Fortschrittliche Losungen fiir Moderner und

hochsten Arbeitskomfort ergonomischer Look

Die Touchscreen-Technologie Das einfache und intuitive

ist technisch ausgereift, Touch-Bedienfeld ist mit
anwendungsfreundlich und leicht verstandlichen Symbolen
deshalb in idealer Weise fir den versehen. Das grofiformatige
Einsatz in der Kiiche geeignet. Display ist auch aus einiger
Denn sie sorgt fur perfekte, Entfernung deutlich erkennbar,
hochwertige Garergebnisse so dass die Garvorgange immer
sowie fur ein Hochstmaf3 an unter Kontrolle bleiben.

Arbeitskomfort.

ICHEF ist die Linie mit reiner
Touch-Funktion, ganz ohne
mechanische Tasten

und Bedienknebel.

Technik im Dienst der

kreativen Kochkunst

Mit ICHEF konnen sich Talente

in der Kiiche entfalten. Denn das
innovative Touch-Bedienfeld halt
alle Kochprozesse unter Kontrolle
und gibt gleichzeitig der Kreativitat
der Kichenchefs viel Spielraum.
Auf diese Weise optimiert die
neue Linie die Speisenzubereitung
und den Produktionsablauf.

Kontrollierte Garvorgange

Die anwendungsfreundlichen
Gerate der Linie ICHEF verfigen
Uber neuartige Kontrollsysteme
zur Anzeige von Aufheizphase,
Betriebstemperatur oder Status.




b

b

5%

b

On/Off

Timer

Wasserzulauf langsam/schnell

Kaltwasserzulauf

Warmwasserzulauf

Heizung ON

Kerntemperaturfiuhler

HOLD Funktion

Alarm

05

Bedienfeld aus Sicherheitsglas
mit Siebdruck.

Einfache und intuitive Symbole
und Ziffern in weif3.

.Touch”-Bedienfunktionen fur
Anwahl, Anzeige und Einstellung
von Zeiten, Garvorgangen und
Temperaturen per Fingertipp.

Grofles, Ubersichtliches
MaB (11 x 11 cm).

SMART
LABEL

Die Serie ICHEF ist mit dem
SMART Label Award als
Anerkennung fur Innovationen
im Gastgewerbe ausgezeichnet
worden. Der Preis wird von der
Fiera Milano / Messe HOST

in Zusammenarbeit mit POLI.
design gefordert und wahrend
der HOST 2017 fir Produkte,
Dienstleistungen oder Projekte
vergeben, die sich durch
Funktionalitat, Technologie,
okologische Nachhaltigkeit,
Ethik oder Sozialkompetenz
hervorheben.
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Hohe Prizision fiir

beste Ergebnisse

Kochkunst wird in ihren
Ergebnissen sehr punktgenau:
Die Linie ICHEF verbessert

das Ergebnis und die Qualitat
der Garvorgange

prazisen Temperatureinstellung,
einerseits mit 12 verschiedenen
Temperaturstufen und
andererseits Uber die gradgenaue
Temperatureinstellung.

Alle Bedienfunktionen

auf einem Display

Mit der Touch-Funktion kann

der Kuchenchef die Einstellung
von Zeiten, Garvorgangen und
Temperaturen intuitiv und einfach
per Fingertipp aktivieren und
Uberwachen. Das Display gibt die
Soll- und die Ist-Temperatur an,
so dass der Kuchenchef jederzeit
punktgenau in die Kochvorgange
eingreifen kann.

Konkrete Einsparungen
Voreingestellte Garzeiten und
sehr gleichmaflige Temperaturen
gewahrleisten ein hohes und
konstantes Qualitatsniveau.
Durch das prazise Garen

daekrdéglicht ICHEF Einsparungen

von 8% im Vergleich zur
herkémmlichen Technologie.
Darlber hinaus sind die Gerate
der Linie serienmafig fur den
Anschluss an Power Guardian®
vorgerustet, das exklusive Mareno
Energieoptimierungssystem,

das beim Energieverbrauch zu
Einsparungen bis zu 43% fiihrt.

Hygiene steht an erster Stelle
Das flache Bedien-Display und
der gleichzeitige Verzicht auf
Bedienknebel bewirken, dass die
Geratefronten im Handumdrehen
und in kiirzester Zeit gereinigt
werden konnen.

Eine komplette Linie fiir
unterschiedliche Garvorgange
ICHEF wartet mit einem breit
gefacherten Angebot an Geraten
auf. Die Linie wird auf diese
Weise zum unverzichtbaren
Arbeitspartner des Kiichenchefs,
sowohl was herkommliche
Garvorgange anbelangt, als auch
was das Niedrigtemperatur- und
Dampfgaren betrifft. Die Linie
beinhaltet auch Mehrzweck-
Gerate wie Sous-Vide-Kocher/

Wasserbad, die zudem bei

der zeitversetzten Produktion
eingesetzt werden konnen, sowie
einen Nudelkocher, der sehr
flexibel auch als Dampfgargerat
verwendet werden kann.

Alle Aufsatzelemente der Linie
ICHEF lassen sich mit den
Unterbauten und Kihlunterbauten
der Serie Star 90 kombinieren und
werden durch eine breite Auswahl
an Zubehor erganzt.




Daten und Fakten
9 Familien
49 Modelle

Touch-Bedienfeld zur Steuerung aller
Funktionen

07

Optimale Einsatzgebiete

v Mittlere bis grofle Gastronomiebetriebe, moderne
gastronomische Konzepte, Themenrestaurants,
Hotelketten

v/ Gemeinschaftsverpflegung, Krankenhauser,
Schulkantinen und Mensen

v Betriebsrestaurants, Grofikiichen, Catering
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Elektrokochplatte
Prazise, delikate Zubereitung

Die vielseitige und leistungsstarke
ICHEF Kochplatte eignet sich

zum direkten und indirekten
Garen. Dank ihrer Grofle

konnen selbst grof3e Chargen
perfekt gegart werden.




Vorteile und Pluspunkte

Die hartverchromte
Oberflache sorgt fiir spiirbare
Energieeinsparungen.

Auf den 4 unabhangigen
Heizzonen der Kochplatte konnen
unterschiedliche Temperaturen
eingestellt werden. Topfe und
Pfannen lassen sich leicht
umstellen. Daruber hinaus konnen
Nahrungsmittel auch direkt auf
der Kochplatte gegart werden.

Das Bedienfeld verfugt Uber einen
Timer, mit dessen Hilfe die Dauer
des Garprozesses programmiert
werden kann. Hochste Prazision
bei der Zubereitung wird durch
einen akustischen Signalton
gewahrleistet, er meldet das Ende
des Garvorgangs.

Technische Daten

Grof3 dimensionierte
Edelstahlplatte mit Oberflache
aus gehartetem Chrom.

Abgerundete Ecken und
Oberkante bei einer
Plattengrof3e von 83 x 66 cm mit
1,8 cm Starke. Die Kochplatte
schlie3t bundig in der Hohe mit
der Arbeitsplatte ab.

4 unabhangige 41 x 32 cm
Heizzonen mit je 4 kW.

09

Hﬁoks“oishr\g
per Fingw-l—ipp

Die Temperatur jedes
Kochfeldes wird Uber
Touchscreen eingestellt, die
Oberflachentemperatur lasst
sich thermostatisch von 50 Grad
C bis 400 Grad C regulieren.

Kontrollsymbole zur
Statusanzeige von Aufheiz-
phase/Betriebstemperatur.

Auffangrinne mit Ablaufoffnung
und Auffangschale.
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Ceranherde

‘Schnell’ heif3t hier
‘unkompliziert’

Ceranherde sind sehr
bedienfreundlich und liefern
innerhalb kirzester Zeit
Hochstleistungen.

Vorteile und Pluspunkte
Dank ihrer Leistungsstarke wird
jedes Gericht im Nu gegart.

Die Ceranherde erreichen die
Hochsttemperatur von 450 Grad C
in nur 3 Minuten.

Die mit dem Ceranfeld biindig
abschliefenden Heizzonen
erleichtern die Handhabung
der Topfe, sowie die Reinigung.

Uber das Touchscreen-Display
kann die Beheizung eingeschaltet
und auf 12 verschiedenen

Stufen eingestellt werden. Die
Temperatur der Kochflache reicht
von 70 Grad C bis 450 Grad C.
Kontrollsymbole zur Statusanzeige
Aufheizphase/Betriebstemperatur.

Das Bedienfeld verflgt Uber einen
Timer fur die Programmierung
der Dauer der Garzeiten. Hochste
Prazision beim Garen wird durch
ein akustisches Signal nach Ablauf
der eingestellten Zeit erreicht.




Technische Daten
Hermetisch abgedichtetes,
6 mm starkes Ceranfeld.

Quadratische Heizelemente

(27 x 27 cm) mit 4 kW Leistung.

Statusanzeige am Bedienfeld.

Die Meldung HOT zeigt die

Restwarme (50 Grad C) an.

Tempevaturveqelun
e

af 12
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Induktionsherde
Prazision auf hochstem Niveau

Induktionsherde zahlen

zu den modernsten und
leistungsstarksten Geraten
in der Profikiche.

Vorteile und Pluspunkte

Das Kochen mit Induktionstechnik
garantiert hochste Effizienz (90 %)
sowie perfekte Garergebnisse.

Mit 5 kW Leistung (auch in der
Wok-Ausfiihrung) erméglichen
die Induktionsherde in Rekordzeit
Top-Leistungen. Sie sind in
idealer Weise fur schnelles,
punktgenaues Garen geeignet.

In der flachendeckenden Version
weist jede Kochzone 7 kW
Leistung auf. Durch Unterteilung
jeder Kochzone in zwei kleinere
Zonen zu je 3,5 kW wird ein sehr
punktgenauer Energieverbrauch
sichergestellt.

Induktionsherde punkten mit
spirbaren Energieeinsparungen
und tragen dadurch zur
Betriebskostensenkung bei.

Ihre geringe Warmeabgabe

sorgt darlber hinaus fir ein
angenehmes Kiichenklima.

Absolute Reinigungsfreundlichkeit
dank des hermetisch versiegelten
und 6 mm starken Ceranfeldes.




Technische Daten

Per Siebdruck markierte,
runde Heizzonen mit @ 28 cm.
Die Induktions-Kochfelder
der flachendeckenden Version
sind durch einen Siebdruck
abgegrenzt, auch am
Auflenrand.

Auf 12 verschiedene Stufen
einstellbare Temperatur fur
spezielle Kochanforderungen

und schonendes Garen.

Bedienfeld mit Timer fir die
Programmierung der Dauer
des Garvorgangs, sowie mit
akustischem Signal nach Ablauf
der eingestellten Zeit.

Die Heizfunktion schaltet sich
nur bei Topferkennung ein. Das
Symbol P auf dem Display zeigt
an, dass kein Kochgeschirr auf
der Oberflache erkennt wird.

Leistungsdaten

v Effizienz

v Siedezeit

v Abkiihlzeit

v Temperatur der Kochflache

Eine schnelle,
leistungsstarke Avk
dor Zubereitung

Die Energieabgabe erfolgt
nur im Abstellbereich des
Kochgefalles, wahrend die
Oberflache ohne Kontakt mit
dem Kochgefall kalt bleibt.

35 cm Achsabstand in der Tiefe
und 40 cm in der Breite fir die
Verwendung grof3er Topfe. Die
maximale Effizienz wird bei
Topfen mit einem Durchmesser
von 12 - 28 cm erreicht.

Deckplatte ohne Kaminoffnung.

90%
-50%
-50%

(nach dem Sieden von 1 Liter Wasser) 110 Grad C
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Fritteusen
Frittieren — perfekt und sicher

Die Fritteusen der Linie ICHEF sind
fUr die Zubereitung krosser und
fettreduzierter Frittiren, auch in
grof3en Mengen, optimal geeignet.




Piastraconsuperficie

~77a pari«
perti -

la a

hiuovers

Vorteile und Pluspunkte

Die grofle Heizleistung der
Fritteusen gewahrleistet
hochste Effizienz und ein
schnelles Wiederherstellen der

eingestellten Temperatur. Leichte,

prazise Temperaturregelung tUber
Touchscreen. Kontrollleuchte

zur Statusanzeige Aufheizphase/
Betriebstemperatur.

Jedes Becken verflgt tber 3
Timer fir die Programmierung
der Dauer der Garzeit von drei
unterschiedlichen Produkten.
Akustisches Signal am Ende
der Garzeit.

Die tiefgezogenen Frittierbecken
sind in die Deckplatte integriert
und weisen abgerundete Kanten
fur leichte Reinigung und
maximale Hygiene auf.

Grof3zigiger Schaumrand

und Kaltzone im unteren Teil

des Beckens flir eine langere
Nutzdauer des verwendeten Ols.

Drei verschiecdene
Frithiven - und steits
kontvollievt

Technische Daten
Temperaturregelung

von 100 Grad C bis 185 Grad
C mit einer Prazision

von +/- 1 Grad C.

Grofe Heizleistung:
0,86 kW/L.

Hold-Funktion zur
Einstellung der
Vorheiztemperatur.

Melting-Programm fir
die optimale Verwendung
fester Fette, mit
Temperatureinstellung
bis 90 Grad C.

Der Heizwiderstand aus
Edelstahl AISI 304 -

EN 1.4301 im Becken ist
um Uber 90 Grad drehbar,
dies gewahrleistet eine
perfekte Reinigung.
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Griddleplatten
Noch leistungsstarker,
noch produktiver

D Griddleplatten prasentieren
ich mit hoher |_ stung und
ergonomischem Design

sowie opt|mieren Garzei ten
und -ergebni




Vorteile und Pluspunkte
Samtliche Griddleplatten sind
starke Partner in der Kiiche. Sie
bieten hohe Leistung von bis zu
22,5 kW.

Den MarktbedUrfnissen wird
ICHEF mit einer sehr breiten
Palette an Modulen gerecht: M40,
M60, M80, M120.

Alle Griddleplatten sind in

glatter, gemischter sowie
gerillter Ausfiihrung erhaltlich,
es gibt sie zudem geneigt oder
waagrecht. Die Griddleplatten
sind mit tief eingesetzter und mit
der Deckplatte verschweif3ter
Grillflache ausgestattet, was fur
gleichmaBige Warmeabgabe und
Reinigungsfreundlichkeit sorgt.

Eine genaue Temperaturregelung
ermoglicht schnelles Garen auch
bei niedrigen Temperaturen.

Technische Daten
Griddleplatten aus Stahl
oder hartverchromt, mit
Fettablassoffnung und
Fettauffangschublade fir
bis zu 2,5 Liter.

Sicherheitsthermostat
bei allen Modellen.

Optional: Abnehmbarer
Spritzschutz, Verschlussstopfen
und Schublade fur die Reinigung
der Grillflache.

Gepanzerte Heizwiderstande
aus Incoloy.

Thermostatische
Temperaturregelung von
110 Grad C bis 280 Grad C.

Einschaltung und
Temperatureinstellung
Uber Touchscreen.

Fir groﬁe Mengen
ohne QualitatseinbuBen

Kontrollsymbole zur
Statusanzeige von Aufheizphase/
Betriebstemperatur.

Bedienfeld mit Timer fur
die Programmierung des
Garvorgangs, akustisches
Signal nach Ablauf der
eingestellten Gardauer.

Alle Gerate sind fur den Betrieb
mit Kerntemperaturfihler
konzipiert (optional).

Akustisches Signal, sobald
die eingestellte Temperatur
erreicht wird.

Die Funktionen Timer und
Kerntemperaturfihler konnen
nicht in Kombination verwendet
werden.
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Multifunktionsgerat
Fur tausendundein Rezept

Schonendes Garen oder
Schmoren, einfache und schnelle
oder aufwandige Gerichte - das
Multifunktionsgerat Multipla wird
hochsten Ansprichen mit besten
Ergebnissen gerecht.




Vorteile und Pluspunkte

Wenn es um die Vielseitigkeit
geht, setzt Multipla Mafistdbe.
Denn das Multifunktionsgerat
lasst sich gleichermalflen als
Bratpfanne, Griddleplatte oder flr
Garvorgange im Wasserbad bzw.
zum Kurzbraten verwenden.

Es weist zwel getrennt
regelbare Heizzonen flr
verschiedene, zeitgleich
ablaufende Garprozesse auf.

Das Becken mit seiner
Bratoberflache aus
hochglanzpoliertem Edelstahl
gewahrleistet gleichmaBige
Garergebnisse bei geringer
Warmeabstrahlung.

Beim schonenden Garen kommen
die Vorziige einer gesunden,
fettarmen Kiiche optimal zur
Geltung.

Ein Bedienfeld fir alle

Fankdionen

Technische Daten
Elektrogerat mit 60 cm
Modul.

Die gepanzerten
Heizwiderstande aus Incoloy
unter dem Becken beheizen
eine Garzone.

Regulierung der Temperatur
von 50 Grad C bis 300 Grad C
uber Bedienfeld.

Kontrollsymbole
zur Statusanzeige
von Aufheizphase/
Betriebstemperatur.

Bedienfeld mit Timer

fur die Programmierung
des Garvorgangs und mit
akustischem Signal nach
Ablauf der eingestellten

Garzeit.

Fur den Betrieb mit
Kerntemperaturfuhler
konzipiert.

Sicherheitsthermostat.

Beckenablauf mit 6

cm Durchmesser,
Verschlussstopfen und
herausnehmbarer Behalter
GN 1/1 mit 15 cm Hohe.
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Nudelkocher
Exquisite Pastagerichte

Die neuen Nudelkocher sind fiir
hohere Produktivitat, einfachere
Handhabung und Wartung
ausgelegt. Sie eignen sich auch
fir das Dampfgaren.




Vorteile und Pluspunkte
Das tiefgezogene Becken
und die abgerundeten
Kanten sorgen fir absolute
Reinigungsfreundlichkeit.

Der Wasserzufluss lasst sich
mittels eines Magnetventils
bedarfsgerecht regeln: Entweder
zum schnellen Auffiillen des
Beckens, oder zum langsamen
Nachfillen wahrend des Betriebs.

Die Temperarturkontrolle in

12 Stufen sorgt fur eine prazise
Kontrolle des Kochvorgangs
und ein punktgenaues
Zubereiten aller Nudelarten, von
hausgemachten Gnocchi bis zu
industriell gefertigten Tagliatelle.

Jedes Bedienfeld verfugt tber 3
Timer fir die Programmierung der
Garzeiten. Eine akustische und
optische Statusanzeige zeigt den
Korbeinsatz an und meldet das
Ende des Garvorgangs.

Mit Hilfe einer speziellen
Einstellung des Wasserfiillstands
in Verbindung mit der Temperatur
wird der Nudelkocher zum
Dampfkocher.

21
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Technische Daten
Deckplatte mit
tiefgezogenem Becken
aus Edelstahl AISI 316L
- EN 1.4404 mit
abgerundeten Kanten.

Im Becken drehbar
angebrachter Heizwiderstand
aus Edelstahl AlSI 304

- EN 1.4301 fur eine
einfache Reinigung.
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Kippbratpfannen
Grol3es Volumen fur
beste Ergebnisse

Die anwendungsfreundlichen
und praktischen Kippbratpfannen
erfillen alle Anforderungen

des Gastronomiegewerbes, von
kleinen Restaurants bis hin zu
Krankenhausern und GroB3kdchen.
Die Kippbratpfannen sind
Universalgerate, weil sie

fUr verschiedene Gararten
zahlreicher Speisen geeignet
sind wie beispielsweise

Braten, Schmorbraten,
Geschnetzeltes, Risotto und
weitere, aufwandige Rezepte.

Vorteile und Pluspunkte

Die Zubereitung grofBer Chargen
ist dank einem Fassungsvermaogen
der Kippbratpfannen von 80 und
120 Litern ohne weiteres maoglich.

Sie sind auf Reinigungsfreund-
lichkeit ausgelegt: Der Tiegel lasst
sich schnell und praktisch manuell
oder elektrisch kippen.

Abgerundete Kanten und der grof3
bemessene Ablauf erleichtern
Gar- und Reinigungsvorgange.

Der ausbalancierte doppelwandige
Deckel sorgt fur optimale
Handhabung und Dichtigkeit.




Technische Daten

Tiegel aus Edelstahl AISI 304
- EN 1.4301, Boden

aus warmeleitfahigem

und robustem Duplex.

Duplex garantiert
WENES EIE
Korrosionsfestigkeit und
Reinigungsfreundlichkeit.

Wasserzulauf mit Hahn.

Doppelwandiger Deckel mit
Kondenswasser-Ableitung in
den Tiegel. Robuste, gefederte
Scharniere aus Edelstahl AlSI
304 - EN1.4301 fur maximale
Bediensicherheit.

Temperaturregelung von
100 Grad C bis 285 Grad C
Uber das Bedienfeld.

Kontrollsymbole
zur Statusanzeige
von Aufheizphase/
Betriebstemperatur.
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azitat bis
R0 Lier

Bedienfeld mit Timer

fur die Programmierung
des Garvorgangs und mit
akustischem Signal nach Ablauf
der eingestellten Garzeit.

Fur den Betrieb mit
Kerntemperaturfiuhler
konzipiert.

Ein Mikroschalter unterbricht
beim Kippen des Tiegels die
Beheizung.

Die Heizwiderstande aus
Edelstahl AISI 304 - EN 1.4301
sind in warmespeichernde
Aluminiumblocke eingegossen,
die unterhalb des Tiegelbodens
direkt an der Bratflache
anliegen.
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Kochkessel
Konzentrierte Kraft

Die sehr sicher und ergonomisch
bedienbaren, indirekt oder direkt
beheizten Kochkessel sind fur eine
Vielzahl von Garprozessen wie
beispielsweise Kochen, Diinsten
oder Pochieren geeignet.

Deshalb sind sie unverzichtbarer
Bestandteil von Kiichen

in Krankenhausern,
Seniorenresidenzen,
Betriebsrestaurants, Hotels

und Restaurants.




Vorteile und Pluspunkte
Maximale Sicherheit und
Kontrolle bei der Arbeit.
Inbetriebnahme und Hitzezufuhr
erfolgen Uber Touchscreen,
Temperaturregelung tber

12 Stufen.

Bei den indirekt beheizten
Modellen ist ein Sicherheits-
Druckwachter vorhanden, der
die Beheizung bei leerem Tiegel
stoppt bzw. verhindert.

Die indirekt beheizten Kochkessel
sind mit einem innovativen
Kontrollsystem ausgestattet,

das den Verbrauch des Wassers
im Doppelmantel Uberwacht.
Optional wird automatisches
Beflllen angeboten.

Passende Korbe zum Garen
von GemuUse, Pasta und Reis
stehen zur Verfigung.

Technische Daten
Tiegelboden aus Edelstahl
AlISI 316L - EN 1.4404

und Mantel aus Edelstahl
AlSI 304 - EN 1.4301.

Kalt- oder Warmwasser-
beflllung Uber Magnetventil,
Steuerung Uber den
Touchscreen.

Ablauf mit 2”
Sicherheitsventil, mit
warmeisoliertem Griff.

Ausbalancierter Deckel
mit 90 Grad Offnung und
frontseitigem Griff aus
warmeisoliertem Material.

Regulierung der Heizfunktion
mit 6 Einstellungen

Uber den Touchscreen.
Kontrollsymbole

zur Statusanzeige

von Aufheizphase/
Betriebstemperatur.
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Kontvollievte Prozesse
o\Mk Toud\—PMd

Indirekte Beheizung

durch Niederdruckdampf,
der von dem Wasser im
Doppelmantel des Kessels
erzeugt wird.

Touchscreen mit Timer fir

die Programmierung der
Dauer des Garvorgangs
und mit akustischem
Signal nach Ablauf der
eingestellten Garzeit.

Modelle mit automatischer
Entliftung des
Doppelmantels beim
Aufheizen verfugbar.

Indirekte Beheizung durch
gepanzerte Heizwiderstande
im Mantel.

Direkte Beheizung
mit aufBenliegenden
Heizwiderstanden.
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Roner Sous-Vide-Kocher -

Wasserbad

Unverzichtbarer Partner

Der Roner Sous-Vide-Kocher
ist zum Vakuumgaren bei
Niedrigtemperatur oder zum
Erwarmen und Warmhalten der
Speisen ohne Geschmacks- und
Nahrwerteinbuflen unerlasslich.

Vorteile und Pluspunkte

Der Touchscreen gewahrleistet
beim Vakuumgaren eine duf3erst
prazise Einstellung der bendtigten
Temperatur unter 70 Grad C.

Punktgenaue Temperaturkontrolle
fir das Garen bei konstanter
Temperatur mit einer Prazision
von * 0,2 Grad C verhindert
Garverluste bei Fleisch, Fisch und
Gemise und sorgt gleichzeitig
fir optimale Garergebnisse. Alle
Produkte werden mit diesem
Garverfahren sehr zart und
behalten ihr urspringliches
Aussehen.

Die abgerundeten Kanten

des Beckens erleichtern die
Reinigung, der geneigte Boden
sorgt flr besseren Wasserabfluss.




Technische Daten

Becken fiir GN 1/1 und GN 1/3
15 cm Hohe bei M40. Doppeltes
Fassungsvermagen bei M80.

Sicherheitsthermostat, der
Uberhitzung verhindert.

Temperaturregelung des
Wassers von 30 Grad C bis 90
Grad C. Kontrollsymbole zur
Statusanzeige von Aufheizphase/
Betriebstemperatur.

Wasserabfluss mit Uberlauf.
Im Lieferumfang enthalten:

Blindboden und Steg fiir
den Einsatz der Behalter.
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Meine Sous-VYide Rezepte
gdingu\ FWFWH-

Gepanzerte Heizwiderstande aus
Incoloy auB3erhalb des Beckens,
Beheizung mit thermostatischer
Temperaturregelung.

Bedienfeld mit Timer fur

die Programmierung der Dauer
des Garvorgangs, akustisches
Signal nach Ablauf der
eingestellten Zeit.
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Technische Daten

Legende m Modelle Verchromte Platte Duplex  Duplex nmm Innenmafe
mm  AuBenmaBe Dm] Gemischte Platte @ Anzahl Becken m Anzahl Heizzonen
V/Hz Anschlusswert Al Gemischte verchromte Platte @It Beckeninhalt Biw Leistung Kochzonen
kw] 7| Elektro-Leistung m Gerillte Platte mm  Beckeninnenmafl U Direkt beheizt
Uﬂ] Anzahl Kochzonen Ac Edelstahl @GN GN-Maf Becken U Indirekt beheizt
I:l Glatte Platte Cr Verchromt Dmm MaBe Kochflache
Elektrokochplatte
m @mm V/Hz mkW [ Jmm m M
ICP910E 1000-900-250h. V400-3N/50-60Hz LxbkW 830x660 4 16
Cerankochfelder
[Mod] D mm [ Jmm B Bxw k] 7
ICV94E 400-900-250h. 350x700 2x(270x270) 2x4kW 8
ICV98E 800-900-250h. 750x700 4x(270x270) LxbkW 16
Induktionskochfelder
[Mod| D mm B Bxw V/Hz k] 7/
ICI94TE 400-900-250h. 2x0280 2xbkW V400-3/50Hz 10
ICI98TE 800-900-250h. 4x(0280 4x5kW V400-3/50Hz 20
ICITC94TE 400-900-250h. 2x(260x283) 2XTkW V400-3/50Hz 14
ICITC98TE 800-900-250h. 4x(260x283) 4xTkW V400-3/50Hz 28

ICIW94TE WOK 400-900-250h. 1x@300 1x5kW V400-3/50Hz 5
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Fritteusen
m @mm @ @It V/Hz m
ICF94E10 400-900-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
ICF94E15 400-900-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12
ICF94E22 400-900-870h. 1 22 V400-3N/50-60Hz 18
ICF96E10 600-900-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
ICF98E15 800-900-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24
ICF98E22 800-900-870h. 2 22+22 V400-3N/50-60Hz 36
Griddleplatten
[Mod] Wmm Ac  cr [Jom  [] (M W [ (I V/Hz k] 7]
ICFT94EL  400-900-250h. - 345x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ELC  400-900-250h. - . 345x700 - . - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ELO  400-900-250h. o - 345x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ER  400-900-250h. o - 345x700 - - - - . - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT96EL  600-900-250h. - 545x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 105
ICFT96ELC  600-900-250h. - . 545x700 - . - - - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EM  600-900-250h. - 545x700 - - . - - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EMC  600-900-250h. - . 545x700 - - - . - - V400-3N/50-60Hz 105
ICFT98EL  800-900-250h. - 745x700 . - - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELC  800-900-250h. - . 745x700 - . - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELO  800-900-250h. - 745x700 . - - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EM  800-900-250h. - 745x700 - - . - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EMC  800-900-250h. - . 745x700 - - - . - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT912EL  1200-900-250h. o - 1135x700 . - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
ICFT912ELC  1200-900-250h. - e 1135x700 - . - - . - 3 V400-3N/50-60Hz 225
ICFT912EM  1200-900-250h. o - 1135x700 - - . - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
ICFT912EMC  1200-900-250h. - o 1135x700 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
Multifunktionsgerat
m @mm @ @mm @It V/Hz m
ICVB96E 600-900-870h. 1 520x480x100h. 18 V400-3N/50-60Hz 8.1
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Nudelkocher
[Mod| @mm =) it S mm V/Hz k] 7|
ICPC94E 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 8,5
ICPC96E 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 9
ICPC98E 800-900-870h. 2 42442 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 17
Kippbratpfannen
m @ mm Duplex @'t @mm V/Hz m
ICBRYSEI 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50-60Hz 9
ICBRYSEIM 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9
ICBR912EIM 1200-900-870h. . 120 1170x710x200h. V400-3N/50Hz 135
Kochkessel
[Mod] @mm @“ @mm LJ U V/Hz w] 7|
ICPI94ES 600-900-870h. 50 @396x498h. . V400-3N/50-60Hz 96
ICPI96ESY 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 9,61
ICPI96ESVR 800-900-870h. 100 ?595x448h. . V400-3N/50-60Hz 9.4
ICPDYSE10 800-900-870h. 100 @565x437h. - VA400-3N/50-60Hz 12
ICPI98E10 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10V 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98ET0VR 800-900-870h. 100 0595x448h. . VA400-3N/50-60Hz 21
ICPD98E15 800-900-870h. 150 0595x597h. - V400-3N/50-60Hz 12
ICPI98E15 800-900-870h. 150 0595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15V 800-900-870h. 150 0595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15VR 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
Roner Sous-Vide-Kocher - Wasserbad
m @mm @ @mm @GN V/Hz M
ICRBY4E 400-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 3
ICRBYSE 800-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V400-3N/50-60Hz 9
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STAR
110

Die Qualitat steht im Mittelpunkt

04 /Ein Star in neuem Design
Eine technisch fihrende und
formvollendete Linie

12 /Herde, Backofen, Wok-
Herd, Gliihplattenherde
Gas-, Elektro-, Ceran- und
Induktionsmodelle

24/ Fritteusen
Fir krosse Ergebnisse

26/ Griddleplatten
Schnell zum Top-Ergebnis

28/ Lavastein- und
Elektrogrills
Perfekter Grillgenuss

30/ Multifunktionsgerat
Viele Garmoglichkeiten in einem
Gerat

32/ Zubehor
Nudelkocher, Wasserbad,
Neutralelemente und
Unterbauten, Zubehdr und
optischer Auftritt
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Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhduser oder Seniorenheime.
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EIN STARIN NEUEM DESIGN

Die Mareno Linie Star besticht
durch eine technische und
asthetische Neuinterpretation.
Star ist elegant und ergonomisch,
und dadurch perfekt geeignet
fur einen komfortablen und
praktischen Kiichenalltag.

Das neue Design bringt den
eigenen Mareno Stil optimal zur
Geltung und schafft dadurch ein
Arbeitsambiente, in dem sich
jeder Kichenchef wohl fihlt.
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Bedienknebel

Samtliche Mareno Garlinien sind
nach der typischen Sternform
der Bedienknebel benannt.

Das neue Design macht sie noch
ergonomischer und eleganter.
Dank neuer Werkstoffe sind

die Bedienknebel noch robuster
und widerstandsfahiger.

An einem Reliefzeichen in blauer
Farbe lasst sich die Position der
Bedienknebel sofort erkennen.

Griffe

Die neue Form und Ergonomie
der Griffe betont den besonderen
Charakter der Linie Star.

In perfektem Zusammenspiel

mit dem Korpus wird die
Griffsicherheit deutlich verbessert.

Tiiren

Auch die Tiren kommen in neuem
Look. Die typische Mareno Pragung
wird durch geometrische Muster
zu einem modernen und eleganten
Auftritt aufgewertet.
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LEISTUNG UND PROFESSIONELLE
KUCHENABLAUFE IM FOKUS

Die Serie Star 110 richtet sich an alle Profikdche, die effizient, schnell und bequem an einem zentralen,
beidseitig bedienbaren Kochblock arbeiten wollen.

Eine Biihne fiir Ihre Kochkiinste
Zentrum der Kiiche sowie

Dreh- und Angelpunkt der
Speisenproduktion ist ein 110 cm
tiefer, mittig platzierter Kochblock:
ein idealer Arbeitsplatz, mit viel
Bewegungsfreiheit und mit einer
optimalen Einbindung in alle
Kichenablaufe. Die beidseitige
Bedienbarkeit gewahrleistet eine
sehr effiziente Arbeitsweise: Dazu
tragen unter anderem Fronten

mit Bedienknebeln an beiden
Kochblockseiten bel, aber auch
Durchschub-Backofen sowie
durchgehende Unterbauten. Dank
der zentralen Anordnung der
Kochzonen konnen mehrere Koche
gleichzeitig Hand in Hand arbeiten.

Grofe Flexibilitét

Mit einer vielfaltigen
Produktpalette und grof3er
Flexibilitat bietet Star 110 perfekte,
kundenspezifische Losungen. So
lasst sich jede Kiiche im Einklang
mit dem Bedarf, mit dem Konzept
und mit individuellen Wiinschen
gestalten.

Alle Gerate werden mit
StofBverbindungen aneinander
gereiht und von allen Seiten eng
und stabil miteinander verbunden.

Die Aufsatzelemente lassen sich
auf einseitige oder durchgehende
Unterbauten montieren. Das
Design der Linie kann zudem

mit einer nahtlos verschweifiten
Hygieneabdeckung in edler
Verarbeitung oder auch mit einer
Lackierung in allen RAL Farben in
Szene gesetzt werden.







Exzellente Performance
Neben hoher
Anwenderfreundlichkeit
punktet die Linie

Star 110 mit grofB3er Power.
Der Einsatz hochmoderner
Technik ermaoglicht eine

Leistungssteigerung um bis zu 40%.

Gleichzeitig Uberzeugt Star 110
mit grof3er Zuverlassigkeit und
exzellenter Performance.

Innovationen, die sich rechnen
Wie bei anderen Serien wurden
auch bei Star 110 verschiedene
technische Optimierungen zur
Leistungssteigerung und zur
Erhdhung der Sicherheit umgesetzt.

So sind die Gasherde mit
Hochleistungs-Brennern (> 60%)
fur offene Kochstellen ausgestattet.
Sie ermaglichen ein schnelles

und leistungsstarkes Garen,

bei einer Brennstoffeinsparung

von 20 bis 30 % pro Jahr. Die
tiefgezogenen Frittierbecken weisen
eine grofle Kaltzone auf, um eine
langere Nutzbarkeit des Ols zu
gewahrleisten.

Der statische Backofen ist mit einem
Boden aus Gusseisen ausgestattet
und garantiert prazises und
gleichmaBiges Garen.

Das Kontrollsystem des Pastakochers

verhindert eine Beheizung bei leerem
Becken und sorgt somit fur ein Plus
an Sicherheit.

Kontrollierter Verbrauch

Die Gerate der Linie Star 110
konnen fur den Anschluss an
das exklusive Mareno System
Power Guardian® zur Kontrolle
der Leistungsspitzen vorgerustet
werden. Das zur Steuerung

der elektrischen Kochgerate
konzipierte System ermaglicht
Energieeinsparungen von iiber
43%. Wirtschaftlichkeit wird bei
Mareno grof3 geschrieben: Mit
dieser hohen Einsparung im
Energieverbrauch geht auch eine
schnellere Abschreibung der
Erstinvestition einher,

Breit gefacherte Produktpalette
Mit Uber 70 Modellen und 10
Produktfamilien ist Star 110

eine der vielfaltigsten und
komplettesten Linien mit
Durchschubmaglichkeit. Mit
threr Hilfe entstehen perfekt
ausgestattete Kochblocke mit
einer Vielzahl von Funktionen.
Die nahezu unbegrenzten
Konfigurationsmaoglichkeiten
werden jedem Anspruch gerecht.
Ganz neu gibt es den Gas-
Wokherd, den Pastakocher mit
einem Einzelbecken von 42 Liter

Fassungsvermaogen, eine Fritteuse

mit 15 Liter Fasssungsvermaogen,

Lavastein- und Elektro-Grill sowie

eine Plancha fur direktes und
indirektes Garen.

Robust und zuverldssig

Alle Gerate der Serie Star 110
sind auBerordentlich zuverlassig,
da sie aus Edelstahl AlSI
304/304PS/316 - EN 1.4301,
1.4401, 1.4509 gefertigt sind

sowie tiefgezogene, 2 mm starke
Abdeckplatten haben.

Darlber hinaus sind sie IPX4
Strahlwasser geschiitzt.

Grofie Reinigungsfreundlichkeit
Glatte Flachen, abgerundete
Ecken, tiefgezogene Becken und
Mulden: Alles wurde unter dem
Gesichtspunkt einer leichten
Reinigung HACCP-gerecht
konzipiert.




Daten und Fakten

10 Familien
73 Modelle
Brennereffizienz > 60 %

Ideal fiir
v/ Mittlere und grofBie gastronomische Betriebe




Gasherde
Viel Power fur exzellente
Ergebnisse

Die kompakten, zuverlassigen
und leistungsfahigen Gasherde
der Linie Star 110 garantieren
schnelles, prazises und
gleichmaBiges Garen.




Vorteile und Pluspunkte

Mit ihren neuen Hochleistungs-
brennern erweisen sich

die Gasherde bei der
Speisenproduktion als noch
leistungsstarker.

Die Brenner erbringen 6 oder 10
kW Leistung, sie sind regulierbar
von 1,6 bis 6 kW und von 2,5 bis 10
kW. Durch eine bedarfsgerechte
Kombination kann der Kiichenchef
auf eine Leistung von insgesamt
16 kW bis 40 kW setzen - stets
optimal auf seinen Bedarf
ausgerichtet.

Die Gasherde sind mit maximalem
Abstand zwischen den Brennern
ausgelegt, so dass auch grofle
Topfe eingesetzt werden konnen.
Die Topftrager wurden fur Topfe ab
10 cm Durchmesser konzipiert.

Die Brenner sind hermetisch

an der Deckplatte befestigt, die
Bedienknebel vor eindringenden
Flissigkeiten geschiitzt.

Der Backofen mit gusseisernem
Boden garantiert sehr
gleichmaBiges Garen und
perfekte Garergebnisse.

Technische Daten
Deckplatten mit tiefgezogenen
Mulden (6,5 cm tief) und
abgerundeten Ecken.

Energiesparender Zundbrenner.

Einzelne Abstellroste aus
emailliertem RAAF-Gusseisen.
Optional sind Edelstahlroste
AISI 304 - EN 1.4301 erhaltlich.

Statischer Durchschub-Backofen
mit gro3en Abmessungen in den
Monoblock-Ausfiihrungen Gas
bzw. Elektro lieferbar.

Garraum aus Edelstahl und
abnehmbare Rostaufnahmen
fur absolute Hygiene und
Reinigungsfreundlichkeit.

Eine wivklich starke
UWS‘HA"’ZM\Q

Maximaler Wirkungsgrad durch
Innentiir und Ofen-Frontseite aus
Edelstahl, formgepresst und mit
Labyrinthdichtung.

[nnenttr schlief3t dicht mit dem
Backofenboden ab.

Elektro-Backrohr:
Thermostatische
Temperaturregelung zwischen
60 Grad C und 300 Grad C.

Gas-Backrohr:
Temperaturregelung mittels eines
Taktschalters mit 7 Positionen,
von 100 Grad C bis 310 Grad C.




Statischer

Durchschub-Backofen
Ein verlasslicher Arbeitspartner

Bequemer und schneller lasst es
sich kaum arbeiten: Der statische
Durchschub-Backofen der Linie
Star 110 lasst sich optimal

von beiden Seiten beschicken
beziehungsweise bedienen.

Vorteile und Pluspunkte

Der Backofen hat an den
gegeniiberliegenden Seiten
Tiiren, so dass Speisen bequem
und perfekt von beiden Seiten
zubereitet und entnommen werden
konnen.

Die Ofenleistung betragt in

der Gas-Version 11 kW und

in der Elektro-Version 9 kW.
Der Backofen mit Stahlboden
grofler Starke garantiert stets
gleichmafiges Garen bei hoher
Effizienz.
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Chargen

Technische Daten
Ofenmafe 53,9 (b) x 101,8 (t)
x 29,2 (h) cm.

Elektromodelle mit
Heizelementen fir Ober-
und Unterhitze, die auch
unabhangig voneinander per
Schalter Uber den gleichen
Thermostat aktiviert werden
konnen.

Thermostatische
Temperaturregelung des
Elektro-Backofens zwischen
60 Grad C und 300 Grad C.

Temperaturregelung des
Gas-Backofens zwischen 100
Grad C bis 310 Grad C, Uber
einen 7-Takt-Schalter.

Garraum aus Edelstahl,
mit herausnehmbaren
Auflageschienen fur

eine einfache Reinigung.
Backofen-Front aus
Edelstahl. Die Innentir mit
Labyrinthdichtung schlief3t
dicht ab und minimiert
Temperaturverluste.




Gas-Wokherde

ldeal fur die Landerkuchen
dieser Welt

Um mit wenig Aufwand vielseitige
Rezepte aus den verschiedensten
Landern zubereiten zu kénnen,
wurde die modulare Produktpalette
der Linie Star 110 um neue,
professionelle Gas-Wokherde
erganzt.

Vorteile und Pluspunkte

Die neuen Gas-Wokherde in
Monoblock-Ausfihrung verfiigen
Uber zwei leistungsstarke
Schnellbrenner, es gibt sie in den
Versionen mit 2 x 10 kW oder 2 x 14
kW. Die Module sind in den Breiten
60 cm bzw. 100 cm erhaltlich.

Der hohe Wirkungsgrad der
Wokherd-Brenner gewahrleistet
ein schnelles und gleichformiges
Garen.

Die Schnellbrenner lassen sich zur
Reinigung einfach abnehmen.

Die Abdeckplatte aus

2 mm Edelstahl ist mit

einer Auffangmulde zur
Flissigkeitsaufnahme sowie mit
einem Ablauf ausgestattet.




Technische Daten
Brenner aus Gusseisen,

@19 cm, mit 10 kW und 14 kW
Leistung.

Leistungsregelung uber
Gasventile mit Thermoelement
und Zindbrenner.

Deckplatte mit 6,5 cm tiefen
Mulden.

Abnehmbarer Gusseisenring

zum Abstellen der Wok-Pfanne.

Fiiv intevnationale
szefl@ bestens geu'gr\d-




Gluhplattenherd
Eine unverzichtbare Arbeitshilfe

Wenn aufwandige Ments
zubereitet werden sollen, bietet
der Gluhplattenherd wertvolle
Unterstitzung.

Die Gluhplatte, die sich zum
direkten und indirekten Garen
eignet, zeichnet sich durch ihre
konstante Temperatur auf der
gesamten Oberflache aus. Selbst
grof3e Chargen lassen sich damit
perfekt zubereiten.




Vorteile und Pluspunkte

Vor allem langsame Garvorgange
konnen mit dem Gas- oder Elektro-
Gluhplattenherd hervorragend
umgesetzt werden, ganz gleich

ob beispielsweise empfindliche
Soflen zubereitet oder Speisen
warmgehalten werden sollen

Auf dem Gas-Glihplattenherd
lassen sich zudem gleichzeitig
mehrere Speisen bei unter-
schiedlichen Temperatur-

zonen zubereiten: Von 500 Grad C
im Zentrum bis zu 200 Grad C in
Randnahe.

Der Elektro-Gluhplattenherd
verfligt dagegen Uber 4
unabhangige, quadratische
Heizzonen fur unterschiedliche
Gararten. Jede Zone ist auf der
Oberflache der Platte markiert

und wird per Thermostat geregelt.
Dadurch ist eine sehr gleichmaflige
Temperatur gewahrleistet — von der
Mitte bis zum Rand.

Gleichzeitig tragt eine hartver-
chromte Edelstahl-Plancha fir
direktes und indirektes Garen dazu
bei, Warmeverluste zu vermeiden
und Energie zu sparen.

lAeal bei allen
Speisenkreationen

Technische Daten
Standgeriate

Wahlweise auf Unterbau, offen
und durchgehend, oder auf
Backofen, jeweils Gas bzw.
Elektro.

Gas-Gliihplattenherd
Edelstahlbrenner mit 13 kW,
der unter dem mittleren Ring
der Herdplatte positioniert ist.
Stufenlose Leistungsregelung
Uber Sicherheitsventil mit
Thermoelement.

Auch in Monoblockausfiihrung
mit Gasbackofen erhaltlich.

Elektro-Gliihplattenherd
Herdplatte aus Stahl 16M06 mit

verchromter glatter Oberflache.
4 Heizzonen getrennt regelbar,
Je 300 x 300 mm und

4 kW Leistung.

Thermostatische
Temperaturregelung von

50 Grad C bis 400 Grad C.
Elektro-Glihplattenherde sind
auch in Monoblockausfuhrung
mit statischem Elektrobackofen
erhaltlich.

Plancha

Edelstahlplatte mit

Oberflache aus gehartetem
Chrom. Abgerundete Ecken
und Oberkante bei einer
Plattengrof3e von 83 cm x 66 cm.
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Ceranherde
Viel Output in kUrzester Zeit

Ceranherde reagieren extrem
schnell und sind dabei auf3erst
bedienfreundlich: Sie erbringen
mit hoher Leistung innerhalb
kirzester Zeit perfekte Ergebnisse.




Vorteile und Pluspunkte

Die Ceranherde der Linie Star

110 stehen fur extrem schnelles
Garen, denn sie erreichen in nur 3
Minuten die Hochsttemperatur von
450 Grad C.

Dabei ermadglicht ein
10-Stufen-Energieregler die
Temperatureinstellung der
Oberflache je nach Bedarf, von 70
Grad C bis 450 Grad C.

Da die Heizzonen bindig mit
dem Ceranfeld abschlief3en, wird
nicht nur das Handling der Topfe
wahrend der Speisenzubereitung
sehr einfach, sondern auch die
Reinigung danach.

Technische Daten
Hermetisch versiegeltes, 6 cm
starkes Ceranfeld.

Quadratische Heizelemente
(27 x 27 cm) mit 4 kW Leistung.

Anzeige der eingeschalteten
Heizfunktion Uber
Kontrollleuchte an der
Frontblende.

Eine Kontrollleuchte zeigt die
Restwarme (50 Grad C) an und
sorgt somit fur besseren Schutz
des Bedieners.
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leh kann glwiokzeﬂ—ig
verschiedene Speisen
mi verschiedenen
Temperaturen garen

Erhaltlich in Monoblock-
Ausfihrung mit statischem
Durchschub-Elektrobackofen.
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Induktionsherde
Hochmodernes Kochen mit
Prazision

Mit hoher Leistung und

in Rekordzeit erzielen die
Induktionsherde der Linie Star
110 stets prazise und perfekte
Ergebnisse. Deshalb sind diese
Induktionsherde unverzichtbar in
der modernen Profiklche.




Vorteile und Pluspunkte

Die Induktionsherde der Linie Star
110 Uberzeugen mit Effizienz

(90 %) und Power. Sie eignen sich
in idealer Weise fir schnelle,
punktgenaue Garvorgange auf
leistungsstarken Kochzonen

(5 kW).

Die hochmoderne Induktions-
technik bewirkt einen sehr
sparsamen Energieverbrauch
und tragt so von Anfang an zur
Betriebskostensenkung bei.
Dariber hinaus sorgt die sehr
geringe Warmeabgabe fir ein
angenehmes Kiichenklima.

Das 6 mm starke Ceranfeld ist
hermetisch versiegelt, um eine
einfache und schnelle Reinigung
zu ermoglichen.

Eine 6-Stufen-Regelung erlaubt
dariber hinaus eine sehr genau
dosierte Energiezufuhr, fur
spezielle Kochanforderungen und
schonendes Garen.

Leistungsdaten

v Effizienz 90%
v Siedezeit =50%
v’ Abkiihlzeit -50%
v Temperatur an der Kochoberfliche 110°C

(nach dem Sieden von 1 Liter Wasser)
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Fiiv cine schonende

Spezisu\z:abw@i-l-ur\g

Technische Daten

Durch Siebdruck markierte
runde Heizzonen mit @ 28 cm,
mit 5 kW Leistung.

Die Heizfunktion schaltet sich
nur bei Topferkennung ein.
Eine rot-griine Kontrollleuchte
am Bedienfeld zeigt den
Status an.

Die Energielbertragung
erfolgt nur in dem Bereich,
der mit dem Kochgefal

in Kontakt steht, wahrend
die Oberflache ohne
GefaBkontakt kalt bleibt.

Sicherheitssysteme

gegen Uberhitzung sowie
Kontrollleuchte fur etwaige
Funktionsstorungen.

Zwischenabstand auf

dem Kochfeld von 35 cm
Achsabstand in der Tiefe,

und 40 cm in der Breite, flr
den Einsatz grof3er Topfe. Die
maximale Effizienz ergibt sich
bei Topfen mit @ 12-28 cm.

Energieregelung durch
Bedienknebel mit 6
Stellungen, fur spezielle
Kochanforderungen und
schonendes Garen.
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Fritteusen
FUr krosse Ergebnisse

Damit frittierte Gerichte hoher Wirkungsgrad erzielt, das eine lange Nutzbarkeit des Ols zu
immer goldbraun gebacken unmittelbare Wiedererreichen gewahrleisten.
und kross werden, hat die der eingestellten Temperatur ist
Linie Star 110 effiziente und stets gewahrleistet. Die Elektro- und Gasfritteusen sind
bediensichere Fritteusen mit mit Frittierbecken von 10 Litern
grolem Fassungsvermdgen im Die tiefgezogenen Frittierbecken bzw. 15 Litern Fassungsvermaogen
Gerateportfolio. weisen abgerundete Kanten auf erhaltlich.

und sind schnell und leicht zu
Vorteile und Pluspunkte reinigen.
Die neuen Fritteusen mit
15 Liter Fassungsvermaogen Der Schaumrand und die Kaltzone
Uberzeugen mit grofler, schneller im unteren Teil stellen weitere

Heizleistung. Dadurch wird ein Ausstattungsmerkmale dar, um




Leistungsdaten

Produktion pro Stunde/Becken, z.B. Kartoffeln:
v bis zu 16,8 kg tiefgefrorene Kartoffeln
v bis zu 17 kg rohe Kartoffeln
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Kvoss und
goldbraun - exstklassiq
fritHHerH

Technische Daten
Temperaturregelung mit
mechanischem Thermostat
von 100 Grad C bis 185 Grad C.

Grof3e Heizleistung:
Gasfritteusen von 0,93 kW/L
bis 0,95 kW/L; Elektrofritteusen
von 0,8 kW/L bis 0,9 kW/L.

Alle Modelle sind mit
Sicherheitsthermostat
ausgestattet.

Gasfritteusen
AufBenliegende Brenner aus
Edelstahl AISI 304 -

EN 1.4301.

Piezozindung mit

flissigkeitsgeschutzter
Drucktaste.

Elektrofritteusen

In der 15 Liter Fritteuse

ist das Heizelement aus
Edelstahl AISI 304 -

EN 1.4301 fUr die perfekte
Reinigung um 90 Grad
drehbar.

Das 10 Liter Elektromodell
ist mit herauskippbarem
Heizwiderstand lieferbar.
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Griddleplatten
Schnell zum Top-Ergebnis

Glatt, gemischt oder gerillt: Die
neuen Griddleplatten der Linie
Star 110 sind starke Partner, die
in kurzer Zeit ihre Aufgabe perfekt
erfillen.

Vorteile und Pluspunkte

Die effizienten, schnellen
Griddleplatten Uberzeugen in der
Gasversion mit einer Leistung von
9,5 kW und 16 kW, sowie in der
Elektroversion mit 10 kW und 20 kW.

Fir jeden Bedarf bietet Star 110
die passende Losung: sowohl
beidseitig bedienbare und
durchgehende Module, als auch
einseitige Module. Beide Versionen
sind tiefer gesetzt und 90 cm breit.

Die neuen Griddleplatten der
Linie Star 110 zeichnen sich durch
gleichmaBige Temperatur und
hohe Reinigungsfreundlichkeit
aus.

Griddleplatten gibt es aus Stahl
oder hartverchromt. Wahrend

die Stahl-Griddleplatten sehr
schnelles Garen erlauben, werden
hartverchromte Griddleplatten
bevorzugt, wenn es um sanftes,
fettreduziertes Garen geht.




Technische Daten

Die Griddleplatten sind aus
Stahl oder mit Chromfinish
gefertigt und weisen eine
Fettablassoffnung sowie ein
Fettauffangfach mit einem
Volumen von bis zu 2,5 Liter
auf.

Alle Modelle sind mit
Sicherheitsthermostat
ausgestattet.

Optional: Spritzschutz und
Schublade fur die Reinigung
der Grillflache.

Gas-Griddleplatten
3-armiger Brenner mit
6 Flammenreihen.

Regelung mittels
Thermostatventil;
Temperaturregelung von ca.

90 Grad C bis ca. 280 Grad C.

Thermostatisches
Sicherheitsventil mit
Thermoelement.
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Cine technische Leistung,
die mich inspiviert

Elektro-Griddleplatten
Gepanzerte Heizelemente
aus Incoloy.

Thermostatische
Temperaturregelung von
50 Grad C bis 300 Grad C.
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Lavastein- und Elektrogrills
Perfekter Grillgenuss

Frisch vom Grillrost schmeckt es
am besten: Die Lavastein- und
Elektrogrills der Linie Star 110
wurden flr das schmackhafte
Garen von Fleisch, Fisch und
GemiUse entwickelt, authentisch
wie vom Holzkohlegrill.

Vorteile und Pluspunkte

Hohe Leistung fiir schnelle und
perfekte Resultate: bis zu 25 kW
bei den Lavasteinmodellen und
10,8 kW bei den Elektromodellen.

Reinigungsfreundlichkeit steht
auch hier im Vordergrund:
Gasbeheizte Lavastein-Grillgerate
sind mit einer ausziebaren
Fettauffangschublade
ausgestattet.

Bei den Elektrogrills wird

das Gargut direkt auf den
gepanzerten Heizwiderstanden
zubereitet, somit ist ein starkes
und gleichmafiges Garen auf der
gesamten Oberflache garantiert.
Wird die abnehmbare
Fettauffangschale mit

Wasser beflllt, ist durch die
Wasserverdunstung fir eine
schonende Zubereitung auf dem
Grill gesorgt.




Technische Daten
Gehause aus Edelstahl
AlISI 304 - EN 1.4301.

Gasbeheizter Lavasteingrill
Modelle mit ein oder zwei
Heizzonen.

Beheizung durch

Brenner aus Edelstahl

AlS| 304 - EN 1.4301 mit
stabilisierter Flamme,

mit Zindbrenner und
Sicherheitsthermoelement.

Zweistufig hohenverstellbarer
Rost fur optimale
Grillergebnisse.

Spritzschutz auf drei Seiten.

Kochflache:
M45 38 x 64,5 cm
M90 78 x 64,5 cm

So gding-lé punkigenanes

villen

Elektrogrill
Modelle mit ein oder zwei
Heizzonen.

4-Stufen-Energieregler,
maximale Temperatur
400 Grad C.

Kontrollleuchte fir die
Statusanzeige.

Garflache:
M45 27 x 64 cm
M90 54,5 x 64 cm.
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Multifunktionsgerat
Viele Garmoglichkeiten in einem

Gerat

Multipla aus der Linie Star

110 vereint eine grof3e Zahl an
Gararten in einem einzigen Gerat:
Denn das Multifunktionsgerat lasst
sich sowohl als Bratpfanne, als
auch als Griddleplatte oder zum
Kurzbraten bzw. fir Kochprozesse
im Wasserbad einsetzen.

Vorteile und Pluspunkte

Der Multi-Brater ist auflerst
vielseitig einsetzbar, mit stets
optimalen Resultaten.

Fir eine leichte Reinigung
verfigt das Gerat Uber einen
Edelstahltiegel aus AISI 304 -

EN 1.4301, mit einem

10 mm starken Boden,

einer hochglanzpolierten
Kochoberflache und abgerundeten
Ecken.
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Deor KinsHer in meiner
Kiche

Technische Daten

In der Elektroversion mit
einseitigem Modul von 90 cm
Breite lieferbar.

11 cm tiefer Edelstahltiegel,
mit einer Heizzone.

Beheizung durch
Heizelemente, die per
Sicherheitsthermostat
regulierbar sind.
Statusanzeige uUber die
Betriebskontrollleuchte.

Temperaturregelung mit
Thermostat von

50 Grad C bis 300 Grad C.
Statuskontrollleuchte.

Sicherheitsthermostat.

VergroB3erter Tiegelablauf
@ 6 cm, mit Uberlauf aus
Edelstahl.

Lieferung komplett mit
Auffangbecken GN 1/1 und
einer Hohe von 15 cm im
Unterbau.




32 STAR

Nudelkocher
FUr beste Pastagerichte

Mit den neuen Pastakochern

hat Mareno seine Produktrange
erweitert und bietet nun
zusatzliche Modelle mit noch mehr
Kapazitat an. Dadurch ist stets

fir hohe Produktivitat gesorgt -
und gleichzeitig auch fur grofle
Benutzerfreundlichkeit.




Vorteile und Pluspunkte

Auch grof3e Chargen lassen sich
problemlos “al dente” zubereiten:
Der neue Pastakocher der Linie
Star 110 weist hierfir ein Becken
mit 42 Liter Fassungsvermaogen
auf.

Dank der tiefgezogenen Becken
mit abgerundeten Kanten konnen
alle Pastakocher-Modelle dauBerst
einfach gereinigt werden.

Das funktionale und intuitive
Bedienfeld ermaglicht das
schnelle Fullen des Beckens
mit Wasser, ein Nachfiillen
bei laufendem Betrieb erfolgt
automatisch.

Damit alle Arten von
Pastaerzeugnissen, wie z.B. frische
oder Trockennudeln, ungefiillte
und gefullte Teigwaren, aber auch
Gnocchi perfekt auf den Punkt
gegart werden konnen, sorgt der
Energieregler fir eine effiziente
Kontrolle des Kochvorgangs.

Fir absolute Sicherheit bietet der
Nudelkocher einen Druckwachter,
der eine Beheizung bei leerem
Becken verhindert.
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Fir Pastakenner und fir
C7u\ieﬁu

Technische Daten
Deckplatte mit Mulde,
tiefgezogenes Becken aus
Edelstahl AISI 316L -

EN 1.4404 mit abgerundeten
Kanten.

Gas-Pastakocher
AufBlenliegende

Edelstahlbrenner.

Piezo-Zindung.

Elektro-Pastakocher

Im Becken drehbar
angebrachtes Heizelement
aus Edelstahl AlSI 304 -

EN 1.4301, fir eine einfache
Reinigung.
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Wasserbad
Stets wohltemperiert

Das Wasserbad ist unverzichtbarer
Bestandteil jeder Kiche, denn alle
Speisen konnen mit seiner Hilfe
erwarmt oder auf der korrekten
Temperatur gehalten werden.

Vorteile und Pluspunkte

Das Becken ist mit abgerundeten
Ecken und einem geneigten
Boden ausgestattet, um den
Wasserabfluss und die Reinigung
zu erleichtern.




Technische Daten
Wasserbecken, geeignet fur
GN 1/1 + 1/3 Einsatze mit
15 cm Hahe.

Sicherheitsthermostat, das das
Erhitzen des Beckens ohne
Wasserbeflllung verhindert.

Temperaturregelung des
Wassers von 30 Grad C bis
90 Grad C.

Wasserbeflllung Uber einen
Wasserhahn, Beckenablauf mit
Uberlaufrohr,

Im Lieferumfang enthalten:
perforierter Blindboden
und Steg zur Halterung der
Einsatze.

Gas-Wasserbad
AuBenliegender
Edelstahlbrenner, Beheizung
mit thermostatischer
Temperaturregelung und
Sicherheitsventil.

Elektro-Wasserbad
AuBenliegende gepanzerte
Heizelemente, Beheizung
mit thermostatischer
Temperaturregelung.
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Die perfekde Temperatur
be jeder Znbereitungsart
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Neutralelemente und

Unterbauten
Ein komplettes Team

Die Linie Star 110 zeichnet

sich durch duflerst robuste

und reinigungsfreundliche
Arbeitsflachen sowie Unterbauten
aus Edelstahl aus, die fUr eine
effektive Organisation des
Arbeitsplatzes am Kochblock
unverzichtbar sind.

Vorteile und Pluspunkte

Alle Flachen bieten Platz:
Nutzflachen zum Arbeiten, und als
Ablage.

Die Unterbauten sind sowohl als
einseitige als auch durchgehende
Ausfihrungen mit 45 cm und 90 cm
Breite erhaltlich. Unter anderem
stellen Schubladen, Heizplatten
und Aufnahmen fir Roste auflerst
praktische Erganzungen fiir den
Kiichenalltag dar.

Alles wurde durchgangig und
konsequent so konzipiert und
ausgefuhrt, dass immer eine sehr
einfache und schnelle Reinigung
gewahrleistet ist. Auch abgerundete
Kanten und Ecken tragen dazu bei.

Unterbauten
Schnelle Verbindungen mit
den Geraten der Baureihe.

Technische Daten
Neutralelemente

Neutrale Elemente in 45 cm
und 90 cm Breite sind einseitig
Offene Unterbauten konnen
wahlweise mit Halterungen
fur GN-Behalter, Tlren von
45 cm Breite, Schubladen
von 1 x 45 cm bzw. 2 x 45 cm

oder als Durchschubmodelle
lieferbar, und in diesen
Versionen mit oder ohne
Schublade erhaltlich.

Breite, sowie einem 90 cm
breiten Umluftwarmeschrank
ausgestattet werden. Er weist
eine Temperaturregelung von
50 Grad C bis 90 Grad C auf.
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Zubehor und optischer Auftritt
Sorgfaltig und edel bis ins
kleinste Detall

Star 110 bietet ein umfangreiches
Sortiment an hilfreichem Zubehor,
das die tagliche Arbeit erleichtert.
Zudem lasst sich der optische
Auftritt eines Kochblocks der Linie
Star 110 jedem Stil anpassen: tber
eine edle, exklusive Verarbeitung
und viele Mdglichkeiten der
Farbgebung mittels einer
widerstandsfahigen Lackierung in
allen RAL Farben.

Vorteile und Pluspunkte
Mareno bietet eine sehr
umfangreiche und komplette,
qualitativ hochwertige sowie
robuste Range an Zubehor zur
Erganzung und individuellen
Gestaltung jeder Kiiche an.

Dazu gehoren unter anderem
Sockelblende, Reling, Abstellgitter,
Wassersaule oder Tellerbord. Auf
Wunsch sind auch Sperrtiren mit
Rickstellfeder lieferbar.

Selbstverstandlich konnen
alle Gerate und Module in eine
fugenlose Hygieneabdeckung
integriert werden.

unique.

Technische Daten
Alle Zubehorteile sind aus

Edelstahl AISI 304 -
EN 1.4301 gefertigt.




38 STAR

Technische Daten

Legende Modelle Gl Gemischte verchromte Platte [ _Jmm  MaBe Kochfliche S Statischer Ofen
AuBlenmalle HM] Gerillte Platte Dm Leistung Kochzone v Umluftofen
Anschlusswert Ac Edelstahl [ Schubladen @ Temperatur
Elektro-Leistung Cr Verchromt Blmm  innenmasse Backofen (I Direkt beheizt
Gasleistung Duplex Duplex (m] 7| Leistung Elektrobackofen U Indirekt beheizt
Anzahl Kochzonen @ Anzahl Becken am Leistung Gasbackofen M Untergestell
Glatte Platte DIt Beckeninhalt Blen  oN-Mas Backofen = Unterbau
Verchromte Platte @mm Beckeninnenmaf m Anzahl Kochzonen H2 Unterbau H2
Gemischte Platte @GN GN-Maf Becken mkw Leistung Kochzonen
Gasherde und -kochfelder
[Mod| D mm Biw Oon 0| s v Bwom Ben V/Hz [kw] ¢ Jlw] 7|
NC11C9G16 900-550-230h 1x6kW - 1x10kW 16
NC11C9G20 900-550-230h 2x10kW 20
NC114G16 450-1100-230h  1x6kW - 1x10kW 16
NC114G20 450-1100-230h 2x10kW 20
NC119G28 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW 28
NC119G40 900-1100-230h 4x10kW 40
NC1113G40 1350-1100-230h  5x6kW - 1x10kW 40
NC1113G44 1350-1100-230h  4x6kW - 2x10kW 44
NC11FG9G40 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW  11kW 539x1018x292h 530x1010 39
NC11FG9G52 900-1100-230h 4x10kW 11kW 539x1018x292h 530x1010 51
NC11FG13G56 1200-900-870h  4x6kW - 2x10kW  11kW 539x1018x292h 530x1010 55
NC11FGC136G56 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW  TTkW 539x1018x292h 530x1010 55 1.4
NC11FE9G28 900-1100-870h  3x6kW - 1x10kW kW 539x1018x292h 530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 28 9
NC11FE9G40 900-1100-870h 4x10kW kW 539x1018x292h 530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 40 9
NCT1FE13G44  1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW kW 539x1018x292h 530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 44 9
NC11FEC13G44 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW kW 539x1018x292h 530x1010  VAC400-3N/50-60Hz A 10,4
Gas-Wokherde
m @mm mkW m 0)
NW114G20 450-1100-870h. 2x10kW 20
NW96G14 450-1100-870h. 2x14kW 28
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Gliihplattenherde

[Mod| Dmm Cmm  Bw \ Bmm O 0O V/Hz ow] o ] 7]
NT11V9G 900-1100-870h.  700x780  1x13kW 13
NT11FG9G 900-1100-870h.  700x780  1x13kW 539x1018x292h  530x1010  11kW 2%
NT11FE9G 900-1100-870h.  700x791  1x13kW 539x1018x292h  530x1010  9kW V400-3N/50-60Hz 13 9
NCT11V9E 900-1100-870h.  720X720  4xbkW V400-3N/50-60Hz 16
NCT11FE9E 900-1100-870h.  720x720  4x4kW 539x1018x292h  530x1010  9kw V400-3N/50-60Hz 25
NCP1110E 900-1100-870h.  830X660  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
Ceranherde

[Mod| Dmm Ol s v Bmm Oev BOw B & mm V/Hz iw] 7|
NV114E 450-1100-230h. 23,4kW  370x700  VAC400-3N/50-60Hz 10
NV119E 900-1100-230h. 4x3,4kW  750x700  VAC400-3N/50-60Hz 10
NVI1FE9E  900-1100-870h. . . 539x1018x292h.  530x1010  9kW  4x3.4kW  750x700  VAC400-3N/50-60Hz 14
Induktionsherde

m @mm mkw E V/Hz m
NIT1C9E 900-550-870h. 2x5KW 2x 23280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT14E 450-1100-870h. 4x5KW 2x(25280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT19E 900-1100-870h. LX5KW 4x 3280 VAC400-3N/50-60Hz 14
Fritteusen

m @mm @ @It V/Hz M M
NF11C4G10 450-550-870h. 1 10 95

NF11C9G10 900-550-8700h. 2 10+10 19

NF11C4E10 450-550-870h. 1 10 VAC400-3N/50-60Hz 9
NF11C9E10 900-550-8700h. 2 10+10 VAC400-3N/50-60Hz 18
NF114615 450-1100-870h. 1 15 14

NF114E15 450-1100-870h. 1 15 VAC400-3N/50-60Hz 12
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Griddleplatten
m @mm Ac Cr Q mm D D]]]] %ﬂ] HM] M UID V/Hz m m
NFT11C9GTL 900-550-230h. ¢ - 820x419 e - - - - - 2 95
NFT11C9GTM 900-550-230h. ¢ - 820x419 - - e - - - 2 95
NFT11C9GTR 900-550-230h. ¢ - 820x419 - - - - . - 2 95
NFT11C9GTLC 900-550-230h. - e  820x419 - e - - - - 2 95
NFT11C96TMC  900-550-230h. - o  820x419 - - - o - - 2 95
NFT1196TL 900-1100-230h. o - 754x900 e - - - - - 1 16
NFT119GTM 900-1100-230h. o - 754900 - - e - - - 1 16
NFT119GTR 900-1100-230h. o - 754900 - - - - . - 1 16
NFT119GTLC 900-1100-230h. - o 754900 - e - - - - 1 16
NFT119GTMC 900-1100-230h. - o  754x900 - - - e - - 1 16
NFT119GTRC 900-1100-230h. - ¢ 754900 - - - - - . 1 16
NFT11C9EL 900-900-280h. ¢ - 820x419 e - - - - - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT11C9EM 900-900-280h. ¢ - 820x419 - - e . - - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9ER 900-900-280h. e - 820x419 - - - - . - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT11C9ELC 900-550-230h. - e  820x419 - e - : - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9EMC 900-550-230h. - ¢  820x419 - - - e - - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT119EL 900-1100-230h. * -  754x900 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119EM 900-1100-230h. * - 754x900 - - e - - - 1 V230-3/50-60Hz 20
NFT119ER 900-1100-230h. * - 754x900 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119ELC 900-1100-230h. - o  754x900 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119EMC 900-1100-230h. - ¢  754x900 - - - e - - 1 V230-3/50-60Hz 20
NFT119ERC 900-1100-230h. - o  754x900 - - - - - . 1 V400-3N/50-60Hz 20
Multifunktionsgerat
m @mm @mm @It E V/Hz M
NVB11C9E 900-550-870h. 510x306x110h 17 x4, 5kW VAC400-3N/50-60Hz 45
Nudelkocher
[Mod] @mm @mm @“ @ V/Hz kw] kw] 7|
NPC1146G 450-1100-870h.  305x510x285h 42 1 VAC230/50Hz 14 0.1
NPC11C4E 450-550-870h. 305x340x210h 26 1 VAC400-3N/50-60Hz 7.5
NPC11C9E 900-550-870h. 305x340x210h 26+26 2 VAC400-3N/50-60Hz 15
NPC114E 450-1100-870h.  305x510x285h 42 1 VAC400-3N/50-60Hz 85
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Grill
[Mod| @mm [ Jmm V/Hz W] @ k] 7|
NGPL114G 450-1100-230h. 380x645 12,5
NGPL119G 900-1100-230h. 780x645 25
NGW114E 450-1100-230h. 255%640 VAC400-3N/50-60Hz 542
NGW119E 900-1100-230h. 545x640 VAC400-3N/50-60Hz 10,83
Wasserbad
[Mod| @mm @mm V/Hz k] | w] 7|
NB114G 450-1100-230h. GN1/1+1/3 3.6
NB114E 450-1100-230h. GN1/1+1/3 VAC230/50-60Hz 2.2
Neutralelemente
m @mm
NEN114 450-1100-230h.
NENT14C 450-1100-230h.
NEN119 900-1100-230h.
NEN119C 900-1100-230h.
NEN11C4 450-550-230h.
NENT1C4C 450-550-230h.
NEN11C9 900-550-230h.
NEN11C9C 900-550-230h.
Unterbauten
[Mod| Dmm = H2 V/Hz kw] 7|
NBV11C4 450-550-620h. . - - -
NBV11C9 900-550-620h. . - - -
NBV114 450-1100-620h. . - - -
NBVY1170 LT s : = :
NBV1113 1350-1100-620h. . - _ g
NBV119AC 900-1100-620h. . - VAC400-3N/50-60Hz 2,4
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IDEA EVOLUTION
UND PHP

/wel Heif3luftdampfer-Serien arbeiten nur fur Sie

04 / Zwei HeiBluftdampfer- 06 / IDEA EVOLUTION
Serien, ein Ziel: HeiBluftdampfer
nur fir Sie zu arbeiten Einfach in der Anwendung,

perfekt im Auftritt

12 / PHP HeiBluftdampfer
Fortschrittliche Technik fur jede
Speisenzubereitung
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ENJOY

YOUR

KITCHEN

Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flieflen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikochen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhauser oder Seniorenheime.
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ZWEI SERIEN, EIN ZIEL.:
STETS PERFEKTE ERGEBNISSE

Die beiden Heif3luftdampfer-Serien IDEA und PHP von Mareno passen zu den unterschiedlichsten
Kichenkonzepten. Die Serie IDEA bietet verlassliche, praktische Gerate fur die Standardproduktion. Die Serie
PHP erfullt mit ihrer technischen Ausstattung gehobene Anspriche.




Die Technik gibt den Ton an

Dank ihrer zeitgemaflen
technischen Ausstattung bieten
beide Linien innovative Losungen
bei der Organisation und Bedienung
der Garprogramme. Dies gilt sowohl
fur die Version mit elektronischer
Tastatur-Steuerung, als auch fur die
Touch-Version.

Perfekt geeignet fiir alle
Gararten

Die beiden Mareno
HeiBBluftdampfer-Serien IDEA

und PHP wurden fur das Garen
samtlicher Speisen entwickelt:

vom klassischen Braten und
Dampfgaren bis zum schonenden
Langzeitgaren saftiger Speisen oder
empfindlicher Komponenten. Jedes
Rezept gelingt punktgenau, auch

bei Vollbeschickung.

Qualitat made in Italy

Mareno steht fur hochwertige
Garsysteme “made in ltaly . Sie
zeichnen sich durch Effizienz,
Zuverlassigkeit, Robustheit

sowie durch ihr Design aus -
Eigenschaften, die sie zum idealen
Partner in jeder Kiche machen.

Energieeinsparung
Mareno-Heif3luftdampfer sind
beim sparsamen Energieverbrauch
unschlagbar. Dank einer
automatisch gesteuerten und
permanent kontrollierten,
punktgenauen Energiezufuhr sind
bei konstanten, schwankungsfreien
Temperaturen optimierte
Energieverbrauchswerte

05

gewahrleistet.

Bei den gasbetriebenen
HeiBluftdampferversionen wird

die Leistung des Brenners und

des patentierten Hochleistungs-
Warmetauschers automatisch
moduliert bzw. permanent reguliert,
fir einen sparsamen Energie-

und Ressourcenverbrauch bei
gleichzeitiger Drosselung des CO2-
Ausstofes.

Automatische Reinigung

Die Mareno-HeiBluftofen der
digitalen IDEA Version “T" sowie

der PHP Touch Version “T" konnen
optional mit einem automatischen
Reinigungssystem ausgestattet
werden, dessen Flussigreiniger-
Kartuschen zu 100% recycelbar sind.

&3 MARENO




IDEA
06 EVOLUTION UND PHP

KOMBIDAMPFER IDEA EVOLUTION

-infach in der Anwendung,
perfekt im Auftritt

Die effizienten, optisch
ansprechenden IDEA
HeiBBluftdampfer passen Uberall:
Mit hoher Leistung und modernem
Design konnen sie sich sowohl

in der offene Kiiche als auch
hinter der Theke sehen lassen.
IDEA HeiB3luftdampfer sind in funf

bedarfsgerechten Grof3en erhaltlich.

Vorteile und Pluspunkte

In den IDEA Hei3luftdampfern
lassen sich schnell und
zuverlassig viele Arten von Speisen
wie beispielsweise Brot und
Kuchen, Fleisch und Fisch sowie
gedinstetes Gemuise punktgenau
zubereiten. Denn mit nur einem
Fingertipp kann der Koch Uber die
Funktion “Touch & Cook” Mit 95
gespeicherten Garprogrammen
anwahlen und aktivieren.

IDEA Heif3luftdampfer sind
auflerst flexibel einsetzbar, in

gastronomischen Einrichtungen
wie auch in Konditoreien und
Backereien. Variabel einstellbare
Blechhalterungen im Garraum
ermoglichen sowohl den Einsatz
von Behaltern und Blechen gemaf
Gastronorm (GN 1/1 = 530 x 325
mm) als auch Euronorm (EN 1/1 =
600 x 400 mm).

Die vollautomatische Regulierung
der Dampfsattigung im Garraum
sorgt fur ein schonendes Garen und
hinsichtlich Geschmack, Konsistenz
und Optik stets fir ein exquisites
Ergebnis.

Fir knusprig Gebratenes und
kostliche Grillgerichte sind die
Heif3luftdampfer mit einem
automatischen System zur
Kontrolle von Energieverbrauch
und Wasser Uber die permanente
Kontrolle der Dampfsattigung
ausgestattet.

Automatisch wird die Art und Menge
der Speisen erkannt, die zubereitet
werden sollen. Der Heif3luftdampfer
fuhrt dank Ecospeed Dynamic
selbsttatig und sehr energiesparend
nur die Menge an Energie zu, die
bendtigt wird.

\/

GFT

green fine huning
Bei den gasbetriebenen
Heif3luftdampferversionen werden der
Energie- und Ressourcenverbrauch

sowie der CO2-Ausstof3 dank Green
Fine Tuning gedrosselt.




Technische Daten
Glatter Garraum mit
abgerundeten Ecken.

Doppelverglaste Tur mit
isolierender Luftschicht

und warmereflektierender
Innenscheibe, zur Steigerung
der Effizienz und zur
gleichzeitigen Vermeidung von

Warmeverlusten.

Aufklappbare Innenscheibe fur
eine leichte Reinigung.

Drehbarer Tiirgriff zum Offnen
der Tur, wahlweise nach
rechts oder links.

Einstellbare Tlrscharniere fur
optimale Dichtigkeit.

Viele Fankdionen fir die
(QJJ\"@, b UM
Spds%yrmkﬁon

Das Luftleitblech kann flr
eine leichte Reinigung der
Ventilatorkammer ohne
Werkzeug leicht gedffnet
werden.

Spritzwasserschutz IPX4.
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Touch Version “T”

Die Touch Version “T" ist mit
einer elektronischen Steuerung
via Touch-Funktion ausgestattet.
Diese Touch-Funktion ermdglicht
eine einfache und intuitive Wahl
zwischen 10 voreingestellten
Garprogrammen.

Touch Version

Zusatzlich kann eine grof3e Zahl
eigener, individueller Programme

gespeichert und abgerufen werden.

& MARENO

Technische Daten

95 voreingestellte, durch
Symbole gekennzeichnete
und sofort per Touch-Funktion
abrufbare Garprogramme.

Programmierbarkeit:

Ab dem 11. Programm
konnen bis zu 99 eigene,
individuelle Garprogramme
In automatischer Reihenfolge
(mit bis zu 9 Zyklen)
gespeichert werden.

Das Erstellen einer
Favoritenliste ist moglich.

Manuelles Garen mit 3 Garmodi:
HeifBluft von 30° C bis 260° C
Dampfgaren von 30° C bis 130° C
Kombidampfen von 30° C bis
260° C.

Garen mit Kerntemperaturfihler
(optionall.




Elektromechanische Version “M”
Die Version "M" ist mit
elektromechanischer Steuerung
ausgestattet und hat ein
Bedienpanel mit Drehkndpfen und
Funktionskontrollleuchten.

Elektromechanische Version

€ MARENO

Technische Daten
Manuelles Garen mit 3
Garmodi:

Heifluft von 50° C bis 260° C

Dampfgaren von 50° C bis
130°C

Kombidampfen von 50° C bis
260°C
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Zubehor

Fir alle IDEA HeiBluftdampfer
bietet Mareno eine umfangreiche
Range an durchdachtem und
arbeitserleichterndem Zubehor an:

Warmeschrank bzw. Garofen als
Unterschrank aus Edelstahl, mit
elektromechanischer Steuerung

und Sichtglastiren. Geeignet fur
Bleche GN 1/1 und EN 1/1.

Haube mit Kondensataufnahme
und integriertem
Warmlufttauscher (fur
vorgeristete Modelle der Version
IDEA “T").

\ .'|:'|:||.|'|'I'I'I!!'|:l.":"'!'l;l.'!

Umfangreiches Sortiment an
Blechen und Einsatzen fur alle
Gararten.

Handbrause (optional).

Kompakte und platzsparende
vertikale Geratekombinationen.

T L
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PHP Heiflluftdampfer
Fortschrittliche Technik fur jede
Speisenzubereitung

Auf dem Display der interaktiven
PHP (= Personal Home Page])
Heil3luftdampfer von Mareno
lasst sich alles individuell und
Ubersichtlich anordnen. Dabel ist
die permanente Bedienbarkeit
und Kontrolle aller Funktionen
gewahrleistet - ganz so, wie auf
der eigenen Home Page.

Dank ihrer hochmodernen
Technologie werden die Modelle
der innovativen PHP Serie zu
perfekten Kichenhilfen fur
diejenigen unter den Profikdchen,
die sich einen voll ausgestatteten
und dabei gleichzeitig schnell
und einfach zu bedienenden
Heil3luftdampfer wiinschen.




a4 ZeilgemalSe Technik
erleichtert die Avbeit
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Vorteile und Pluspunkte

Das moderne 7“-HD-Farbdisplay
der Mareno PHP Heif3luftdampfer
in der Touch Version “T" kann

mit den am haufigsten genutzten
Rezepten individuell konfiguriert
und belegt werden. Icons und
Ordner machen das Display intuitiv
und interaktiv.

Mareno-HeiBluftdampfer sind
beim sparsamen Energieverbrauch
unschlagbar. So erkennt Ecospeed
Dynamic automatisch die Art und
Menge der Speisen, die zubereitet
werden sollen, und fihrt nur die
Menge an Energie zu, die fur den
Garprozess bendétigt wird.

Die Funktion Automatic

Cooking nimmt dem Koch alle
Handgriffe ab: Das passende
Rezept oder Garprogramm fir die
Zubereitung einer Speise wird
automatisch und selbstandig
angewahlt, Uberwacht und den
Erfordernissen angepasst.
Selbstverstandlich kann der

Koch jederzeit im laufenden

Garprozess die Parameter andern.

ﬁ

GFT

green fine tuning

Bei den gasbetriebenen
HeiBluftdampferversionen
moduliert bzw. reguliert Green
Fine Tuning automatisch die
Leistung des Brenners und des
patentierten Hochleistungs-
Warmetauschers.

Mit Multicooking lassen sich
Leerlaufzeiten, halbvolle
Beschickungen und unnétiger
Energieverbrauch vermeiden.
Denn verschiedenste Speisen

mit unterschiedlichen

Garzeiten konnen gleichzeitig
zubereitet werden: Einfach den
HeiBluftdampfer zur gleichen Zeit
mit allen Speisen beschicken - er
meldet sich sukzessive, sobald jede
einzelne fertig gegart ist.

[~ Yol o \lalalals

Fir knusprig Gebratenes und
kostliche Grillgerichte sind die
HeiBluftdampfer der Serie PHP
mit Ecovapor ausgestattet,
einem automatischen System zur
Kontrolle von Energieverbrauch
und Wasser Uber die permanente
Messung der Dampfsattigung.
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Aber auch fur Bankette oder

die zeitgleiche Versorgung

grof3er Gastegruppen gibt es

eine bequeme, vollautomatische
Losung: Just in time sorgt
zuverlassig dafiur, dass Speisen

mit jeweils unterschiedlichen
Garzeiten zur gleichen Zeit fertig
gegart sind - eine unerlassliche
Arbeitserleichterung, wenn Gaste
gleichzeitig mit Speisen bedient
werden sollen. Bei dieser Funktion
meldet der Hei3luftdampfer jeweils
nacheinander den Zeitpunkt, zu
dem die verschiedensten Speisen
eingeschoben werden missen, um
zeitgleich miteinander fertig gegart
zu sein.

FAST/DRY,

Mit Fast Dry® wird Frittiertes,
Gegrilltes, Geback und Brot
perfekt kross, gratiniert oder
knusprig gebacken, auch bei
Vollbeschickung: Die Funktion
dient der schnellen Entfeuchtung
des Garraums wahrend des
Garprozesses.

CLIMA

In Abhangigkeit von der Art
des Produkts regelt Clima

vollautomatisch das Garraumklima

d.h. die Temperatur und die

Feuchtigkeit im Garraum. Auf diese

Weise wird jedes Rezept unter
passenden, idealen Bedingungen
zubereitet.

Technische Daten
Strahlwasserschutz [PX5.

Glatter Garraum mit
abgerundeten Ecken.

Doppelverglaste Tur mit
isolierender Luftschicht

und warmereflektierender
Innenscheibe, zur Steigerung
der Effizienz und zur
gleichzeitigen Vermeidung
von Warmeverlusten.

Aufklappbare Innenscheibe
fur eine leichte Reinigung.
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Touch Version “T”

Die "T"-Version der Mareno
HeifBluftdampfer-Serie PHP erlaubt
mit Hilfe von Icons und Ordnern
eine intuitive Bedienweise. Sie
verfugt Uber ein Display, das mit
den am haufigsten genutzten
Rezepten individuell konfiguriert
und belegt werden kann.

Automatic Cooking (AC): Diese
Funktion gewahrleistet mit
vorprogrammierten Rezepten und
Einstellungen einen

Technische Daten
Programmierbare Garmodi:
Im Gegensatz zu Automatic
Cooking entscheidet hier
der Koch selbst Uber das
angewendete Garprogramm.
In automatischer Reihenfolge
(bis zu 15 Zyklen) kénnen
eigene, individuelle Rezepte
mit Name, Garprogramm
und Foto programmiert und

eingespeichert werden.

Manuelles Garen mit 3
Garmodi:

HeiBluft von 30° C bis 300° C
Dampfen von 30° C bis 130° C
Kombidampfen von 30° C bis
300°C

reibungslosen Kichenablauf

und unterstitzt dadurch auch
ungelernte Kichenhilfen optimal
bei der Arbeit. Denn mit Automatic
Cooking konnen Rezepte nicht nur
vollautomatisch gegart werden,
diese Funktion zeigt per Fingertipp
auch Fotos von angerichteten
Speisen, um das mise en place zu
erleichtern.

Das Entkalkungssystem Calout
ist seriell enthalten. Es beugt

mit integriertem Tank und
automatischer Dosierung der
Bildung und Ablagerung von Kalk
im Boiler vor.

@ MARENO




Version “S” mit elektronischer

Steuerung

Die "S”-Version der Mareno
HeiBluftdampfer-Serie PHP
verfugt Uber ein gut sichtbares

alphanumerisches Display, mit

zweli Scrollern fur die Zeit- und
Temperatureinstellung sowie

Drucktasten fur das Wahlen einer

Funktion.

Technische Daten

Bis zu 99 eigene,
individuelle Garprogramme
konnen in automatischer
Reihenfolge (bis zu 4
Zyklen) programmiert und
gespeichert werden.

Manuelles Garen mit 3
Garmodi:

HeiBluft von 30° C bis 300° C
Dampfen von 30° C bis 130° C
Kombidampfen von 30° C bis

300°C

Manuelles Garen mit 4
Zyklen in automatischer
Reihenfolge, ermoglicht
differenziertes Zubereiten:
Warmhalten (2 Modi)
Entliftungssteuerung
Garen mit

Kerntemperaturfiuhler
(Mehrpunkt- oder
Nadelsonde, optional]

Automatisches Garen mit

Uber 90 vorgespeicherten
Garprogrammen, einschlief3lich
Regenerierprogrammen (auf Teller
oder im Grofgebinde).

& MARENO
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Umfangreiches Zubehor

Fir alle PHP Hei3luftdampfer
bietet Mareno eine umfangreiche
Range an durchdachtem und
arbeitserleichterndem Zubehor an.

Eine Kombination von
HeiBluftdampfer und einem
Untergestell aus rostfreiem
Edelstahl oder wahlweise einem
geschlossenen Allzweckschrank
mit Einschiben ist moglich.

Haube mit Kondensataufnahme
und integriertem Warmlufttauscher
(fir vorgerustete Elektromodelle
der Version PHP “T").

Um das Aroma der Speisen Uber

einen langen Zeitraum zu erhalten,

bietet Mareno die Ausriistung mit
einem Sondergestell an. Auf der
rechten Seite des Sondergestells
befindet sich ein Neutralfach mit
Tiir.

Auf der linken Seite ist es mit
einem Warmhaltegerat bzw.
Langzeitgarer ausgestattet, der
folgende Funktionen bietet:

e Warmhalten bei 65° C
Betriebstemperatur.

e Niedertemperaturgaren,

von 30° C bis 120° C.

e Garen bis zu 120° C.

e Punktgenaues Einhalten der
Temperatur mit Hilfe eines.

elektronisch gesteuerten
Kerntemperaturfihlers (seriell).

e Minimaler Energieverbrauch von
0,7 kW bis 1 kW.

Vorteile dieser Kombination:

e Vielfaltige Moglichkeiten der
Zubereitung bzw. des Finishing.
e Minimaler Platzbedarf.

e Express-Service.




Wird eine Kombination mit

einem kleinen, platzsparenden
Schnellkihl- bzw. Gefriergerat
bendtigt, bietet Mareno die
Méglichkeit, ein Schnellkiihlgerat
(Modelle 050 bzw. 051) in ein
passendes Untergestell zu
integrieren.

Handbrause (optionall.

Ein Multigrill sowie exklusives
Sonderzubehor fir jede Garart
sorgen stets fur perfekte
Garergebnisse.
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Technische Daten

Legende m YA [ \ckirisch beheizte Modelle m Elektroleistung
m Gasbeheizte Modelle m Gasleistung
Kapazitat GN V/Hz Spannung
mm  AuBlenmafle I Abstand mm
- -

i
A

IDEA PHP res INTEGRA LINE
EVOLUTION

Gas IDEA EVOLUTION Kombidfen mit Direktdampf T

[Mod] §| @mm ] | kw] 7| V/Hz I
MICGMO51E 5 GN1/1 - 5 (600x400) 777-725-770h. 8,5 0,25 VAC230 50Hz 70
MICGMO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 05 VAC230 50Hz 70
MICGM101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-726-1152h. 16 05 VAC230 50Hz 70
MICGTO51E 5 GN1/1 - 5 (600x400) 777-729-777h. 85 0,25 VAC230 50Hz 70
MICGTO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 05 VAC230 50Hz 70
MICGT101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 16 05 VAC230 50Hz 70
Elektro IDEA EVOLUTION Kombiofen mit Direktdampf

[Mod | 71 @mm kW] 7] V/Hz T
MICEMO51E 5GN1/1 - 5 [600x400) 777-726-777h. 7,25 VAC400-3N 50Hz 70
MICEMO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-725-942h. 12,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICEM101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 14,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICET051E 5GN1/1 - 5 [600x400) 777-729-777h. 7.25 VAC400-3N 50Hz 70
MICETO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICET101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 14,5 VAC400-3N 50Hz 70
Elektro INTEGRA LINE Kombiofen mit Direktdampf

[Mod | 7 @mm k] 7 V/Hz T
MICCMO26E 6 GN 2/3 510-625-880h. 5.25 VAC400 3N 50Hz 70
MICCMO61E 6 GN 1/1 510-880-880h. 7,75 VAC400-3N 50Hz 70
MICCT026E 6 GN 2/3 510-625-880h. 5.25 VAC400-3N 50Hz 70
MICCT061E 6 GN 1/1 510-880-880h. 7,75 VAC400-3N 50Hz 70
PHP Gaskombiofen mit Boiler

[Mod | 8| @mm k] | k] 7] V/Hz T
MLBGS071 7xGN1/1 875-825-820h. 15 0.5 VAC230 50Hz 70
MLBGS072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 30 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS101 10xGN1/1 930-825-1040h. 28 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 40 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS201 20xGN2/1 960-825-1810h. 48 1,8 VAC230 50Hz 70
MLBGS202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 80 1.8 VAC230 50Hz 70
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MLBGT071 7xGN1/1 875-825-820h. 15 05 VAC230 50Hz 70
MLBGT072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 30 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT101 10xGN1/1 930-825-1040h. 28 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 40 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT201 20xGN1/1 960-825-1810h. 48 1,8 VAC230 50Hz 70
MLBGT202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 80 1.8 VAC230 50Hz 70
PHP Gaskombidfen mit Direktdampf
m @mm m m V/Hz I
MLVGS071 7xGN1/1 875-825-820h. 12 05 VAC230 50Hz 70
MLVGS072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 20 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS101 10xGN1/1 930-825-1040h. 18 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 27 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS201 20xGN2/1 960-825-1810h. 36 1,8 VAC230 50Hz 70
MLVGS202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 54 1,8 VAC230 50Hz 70
MLVGTO71 7xGN1/1 875-825-820h. 12 05 VAC230 50Hz 70
MLVGTO072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 20 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT101 10xGN1/1 930-825-1040h. 18 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 27 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT201 20xGN1/1 960-825-1810h. 36 1,8 VAC230 50Hz 70
MLVGT202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 54 1.8 VAC230 50Hz 70
PHP Elektrokombiofen mit Boiler
m @mm m V/Hz I
MLBES071 7xGN1/1 875-825-820h. 105 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES201 20xGN2/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET201 20xGN1/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
PHP Elektrokombidfen mit Direktdampf
[Mod | 71 @mm k] 7 V/Hz 1
MLVES071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES201 20xGN2/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET071 7xGN1/1 875-825-820h. 105 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET201 20xGN1/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
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Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flielen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikdchen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhduser oder Seniorenheime.



04 ABKUHLGERATE

ABKUHLEN ERHOHT
DIE QUALITAT

Fur komplette und effiziente Kiichen bietet Mareno eine Linie mit Abkihlgeraten an, die Qualitat und Sicherheit
der Lebensmittel gewahrleistet und dabei den Kichenbetrieb optimiert.

Die Linie besteht aus

den Versionen Sund T
(programmierbar, automatisches
Abtausystem, Aktivierungssystem
Sterilisator) fir 6 verschiedene
Abklhlarten.
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Abkiihlung

Die Temperatur sinkt im
Produktkern von +90 auf +3

°C. Die Kihlung erfolgt in 90
Minuten. Gekochte und abgekihlte
Lebensmittel lassen sich im
Kihlschrank bis zu 5 Tage
konservieren.

Schockkiihlung

Dieses System verhindert die
Vermehrung von Bakterien und sorgt
fir eine langere Konservierung.

Soft-Schockkiihlung

Eine konstante Lufttemperatur von
0 °C in der Kihlkammer ist die
ideale Bedingung zur Abkihlung

von gekochten Speisen wie Cremes,

Blattgemuse, Schnitzel, die bei
+3 °C bis zu 5/7 Tage konserviert
werden konnen.

Hard-Schockkiihlung

Die variable Temperatur der Luft
wird vom Programm verwaltet.
Diese Kuhlart ist ideal zur
Abkihlung grof3erer und dickerer
Stlcke oder bei voller Beladung.

Tiefkiihlung

Die Temperatur sinkt im
Produktkern in maximal 240
Minuten von +90 auf -18 °C.

Die Tiefkihlung eignet sich sowohl
fir frische als auch gekochte
Lebensmittel und ermaglicht eine
Konservierung von bis zu 2 bzw. 12
Monaten.

Schocktiefkiihlung

Bei dieser leistungsstarken
Kihlung sinkt die Temperatur im
Produktkern schnell auf -18 °C und
bildet dabei nur Mikrokristalle, die
die strukturellen Eigenschaften der

Lebensmittel nicht beeintrachtigen.

So bleiben nach dem Auftauen
Qualitat, Konsistenz, Geschmack
und Farbe des Produktes
einwandfrei und alle Nahrstoffe
erhalten.

Soft-Tiefkiihlung

Die Abkuhlung erfolgt in 2 Phasen:
in Phase 1 wird das Produkt im
Kern bis auf +3 °C abgekdhlt und in
Phase 2 bis auf -18 °C tiefgefroren.
Das Prozess eignet sich ideal

zum TiefkUhlen von rohen und
halbverarbeiteten Speisen wie
Fleisch, Fisch, frischen Nudeln
und Biskuitteig. Diese konnen
dann einige Monate lang bei -18
°C konserviert werden, ohne ihre
organoleptischen Eigenschaften zu
verlieren.

Hard-Tiefkiihlung

Die Lufttemperatur in der Kammer
bleibt konstant auf -40 °C. Ideal
bei schwierigen Bedingungen

wie erhohter Produktmenge oder
-dicke oder wenn eine schnelle
TiefkUhlung erforderlich ist.

Ein , kalter” und praziser Partner
schafft Sicherheit

Die Abkihlgerate sind
unverzichtbar und und bieten
erhebliche Vorteile im Bereich der
Lebensmittelsicherheit und bei der
Einhaltung der Hygienestandards.
Denn Kalte ermaglicht die
Einhaltung der Hygienestandards.
Das HACCP-System garantiert dem
Verbraucher Speisequalitat und
dem Betreiber ein zuverlassiges
Gerat.

Modell-Vielfalt optimiert die
Organisation

Der Einsatz von Abklhlgeraten
ermoglicht die gezielte Planung
von Einkauf und Konservierung
der Lebensmittel und folglich die
Steigerung von Produktivitat und
Anzahl der servierten Gerichte.
Das Angebot ist nicht nur nach
Leistung und Zyklus breit gefachert,
sondern auch nach Einschubseite
der Bleche, und wird somit allen
organisatorischen Anforderungen
gerecht.

Ersparnis

Die Produktionszeiten sind
verkdrzt, es fallt weniger Abfall
an und das Gewichtsverlust um
wird 15% reduziert. Das Gerat
ermaglicht einen effizienteren
Einsatz des Personals zum Vorteil
von Kunden und Betreibern. Das
automatische Abtauen spart
Energie und garantiert perfekte
Betriebsbedingungen.




Version “S”

Beschreibung des Bedienfelds

ON/OFF
Einschaltungs elektronische steu
erkarte

START/STOP
Start/Stop eines Kihlzyklus

PROGRAMM
Auswahl und Speicherung

SCHOCKKUHLUNG +3 °C HARD
Auswahl Schockkihlung +3 °C

GEFRIEREN -18 °C HARD
Auswahl Gefrieren -18 °C

Ideal fiir
v Professionelle Kiichen in unterschiedlichen GroBen und mit verschiedener Anzahl an Gedecken.

muLTi
PROBE

HEIZUNG SONDE
Heizung fir Kernsondenextraktion

KERNTEMPERATURFUHLER
Wahlen sie die verwendung von
zyklen schockkilung/gefrieren

DEFROST

An-/Austaste Abtauen, nach 3
sekundigem Driken erscheint die
Verdunstersondentemperatur

SCHOCKKUHLUNG +3 °C HARD
Auswahl Schockkiihlung +3 °C

GEFRIEREN -18 °C HARD
Auswahl Gefrieren -18 °C

PRE
COOLING

07

Version “T"

AUFRUF HACCP-ALARME
Zeig Datum, Dauer, Typ, max.
erreichte Temperatur

STERILISATION

PRECOOLING
Schaltet den Zyklus zum Vorkiihlen
der Zelle ein oder aus

up

Erhohung Werte, zeigt
die Temperatur der
Kerntemperasonde an

DOWN
Senkung Werte, zeigt die
verstrichene zeit des Zyklus an
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Abkuhlgerate
Maximale Technologie fur
minimale Temperaturen

Die Abkuhlgerate von Mareno sind
ein unverzichtbares Instrument

in der Kiiche, um stets Qualitat
und Frische zu liefern und dabei
Geschmack und Nahrwerte

der verschiedenen Speisen zu
bewahren.




Pluspunkte und Vorteile
Abkihlung im Produktkern von
+90 auf +3 oder -18 °C.

Konservierung des Produktes
in der automatischen
Temperaturhaltephase bei +
3 oder -18°C am Ende jedes
Zyklus.

Das gekochte Produkt kann bei
Abkihlung (+3 °C) 5/7 Tage und
bei Einfrierung (-18 °C) bis zu
2 Monate konserviert werden.
Rohe Ware lasst sich bei

Einfrierung (-18 °C) bis zu
12 Monate aufbewahren.

Dank eines leicht ablesbaren
Displays sind die Gerate
benutzerfreundlich

und ermoglichen eine
Programmierung der
Arbeitsparameter Uber die
Programmspeicherkarte
(Version T).

09

Eine werdvolle H-I('Fb
in dev Kiiche.

Technische Daten

Mit der HARD-Funktion wird
die Kihlleistung fur Ladungen
mit grof3eren Stiicken erhadht.

Es besteht die Moglichkeit
einer manuellen oder
automatischen Einfrierung.
Ein Betrieb mit
Kerntemperaturfihler
oder Zeitsteuerung ist
moglich und es konnen bis
zu 4 Kerntemperaturfihler
verwaltet werden.

Sterilisation durch
Ozonerzeugung (03).

Klare Displays erleichtern
das Ablesen der Zeiten,
Alarme, Kerntemperaturen,
HACCP-Parameter und
Betriebsinformationen.

Kommunikation mit PC und
Fernsystemen maglich.
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Zellen
Platz fur Kalte

Um allen moglichen Anspriichen
und Erfordernissen gerecht

zu werden, bietet Mareno
hochwertigste professionelle Zellen
in verschiedenen Grof3en an.




Pluspunkte und Vorteile
Die zuverlassigen und robusten
Zellen bestehen vollstandig aus
Edelstahl AISI 304 - 18/10.

Kihlkammern und Zellen
verfigen innen und auflen Uber
abgerundete Ecken, was die
Reinigung erleichtert.

Die Tur ist Uber die gesamte
Lange mit einer Griffleiste
ausgestattet. Dadurch kann der
TlUranschlag leicht geandert
werden und die Tur lasst sich
besser greifen und reinigen.

leh lege groen Werd asf
die Konsevvievung von

Qualitad und Frische.

Technische Daten
Innenausstattung aus
Edelstahl (Abflisse,
Umlenkbleche,
Seitenverzahnungen),
Ventilatorschutzgitter aus
glanzendem Edelstahl,
FCKW-freie, dickwandige
Ausschaumung.

Manuelles oder
automatisches Abtauen.
Okologisches Kiihlgas
(R404A).

Tdren mit Magnetdichtung
und selbstschlieBendem
Scharnier.
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Zubehor

Notwendige Details

Das .Reich der Kalte" wird

durch verschiedene hilfreiche
Zubehorteile erganzt, um maximale
Qualitat bei der Konservierung zu
gewahrleisten.

Luft- und Wasseraggregate

Die Luft- und Wasser-
Fernaggregate sind leistungsstark,
sehr zuverlassig und gerauscharm.
Sie sind mit einer Abdeckung

fur Installationen im Freien
ausgestattet (auf Anfrage).

Beheizter Kerntemperaturfiihler
Mareno bietet eine zeitgesteuerte
Heizvorrichtung zur Messung

der Temperatur im Produktkern,
die eine exakte Entnahme nach
jeder Tiefkihlung ermdglicht
(serienmé&Big bei den Versionen T,
auf Anfrage bei den Versionen SJ.
Auf Anfrage ist ein
Mehrfihlersystem lieferbar, das
eine Installation von bis zu 4
Kernflhlern erlaubt.

Sterilox

Der universelle Sterilisator

ist kompakt, einfach und
wirtschaftlich und halt die Gerate
keim- und geruchsfrei.

Mehrpunktfiihler

Mit mehreren Messpunkten liefert
der Fihler Gewissheit zur richtigen
Kerntemperatur (auf Anfrage bei
Version T).




Technische Daten

Legende [Mod VISR

mm  AuBenmalle
Ocm Zellennutzmaf
AR Schnellabkiihlung
¥cC Kerntemperatur °C

Anschlusswert
Elektro-Leistung

Leistung pro Zyklus Kg
Anzahl Bleche Abstand mm

Hordengestellwagen mit (x) EinschiiBen

Abkiihlgerate

Mod] S o) vc V/Hz ] #] C 1=
MABMO023S 560x595x520h. MISTO +90+3 « +90-18 V230 50Hz 0,96 85 3xGN 2/3
MRDRO50E 790x700x800h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 0.8 10

MRDMO050E 790x700x800h. MISTO +90+3 « +90-18 V230 50Hz 1 10e7

MRDRO051S 790x700x850h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1 12

MRDMO51S 790x700x850h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 V230 50Hz 1,2 128 5xGN 1/1
MRCRO0515 790x700x850h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 12 18

MRCMO51S 790x700x850h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 V230 50Hz 14 1812

MRCRO081S 790x800x1320h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1,55 25

MRCM081S 790x800x1320h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 2,1 25 16

MRCRO81T 790x800x1320h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1,55 25 8xGN 1/1
MRCMO81T 790x800x1320h. MISTO +90+3 « +90-18 V230 50Hz 2,1 2516

MRDR1215 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2,1 36

MRDM121S 790x800x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 35 36 e 24

MRCR1215S 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2,1 36 12xGN 1/1
MRCM1215S 790x800x1800h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 V400-3N/50Hz 3.5 36 e 24

MRCR121T 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2.2 36

MRCM121T 790x800x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 3.6 36 e 24 12xGN 1/1
MRDR161S 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 3.3 36

MRDM161S 790x800x1950h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 36 e 24

MRCR1615S 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 33 55 16xGN 1/1
MRCM161S 790x800x1950h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5.1 55 ¢ 36

MRCR161T 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 33 55

MRCM161T 790x800x1950h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 55 o 36

MRDR1225 1100x880x1800h.  POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 33 50

MRDM1225 1100x880x1800h. MISTO +90+3 « +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 50« 32 12xGN 2/1
MRCR1225S 1100x880x1800h.  POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 5,15 72 24xGN 1/1
MRCM1225 1100x880x1800h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 V400-3N/50Hz 7,25 72 ¢ 48

MRCR122T 1100x880x1800h.  POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 5,15 72

MRCM122T 1100x880x1800h. MISTO +9043 » +90-18 V400-3N/50Hz 7,25 72 ¢ 48
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Zellen
[Mod| @mm m ) SO V/Hz kW] 7] O I =
MRCMC20T 890x1220x2180h. MISTO +90+3 @ +90-18 3N V400-3N/50Hz 8,1 105 70
MRDMC20T 890x1220x2180h. MISTO +90+3 » +90-18 3N V400-3N/50Hz 7 70 o 48
MRCRC20T 890x1220x2180h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.1 105
MRDRC20T 890x1220x2180h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 52 70
MRDRCPO2T 1200x1050x2280h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 5,2 70 20xGN 1/1
MRDMCPO2T 1200x1050x2280h. MISTO +90+3 * +90-18 3N V400-3N/50Hz 7 70 e 480
MRCMCPO2T 1200x1050x2280h. MISTO +90+3 * +90-18 3N V400-3N/50Hz 8,1 105 « 70
MRCRCPO2T 1200x1050%x2280h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.1 105
MRDRC40T 1500x1350%2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.8 150
MRDMC40T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 @ +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 150 » 100
MRCRC40T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 11,3 210
MRCMC40T 1500x1350%2230h. MISTO +90+3 @ +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 210 « 135 20xGN 2/1
MRDRC42T 1500x1350%2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.8 150 40xGN 1/1
MRDMC42T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 » +90-18 3N V400-3N/50Hz 11,5 150 « 100
MRCRC42T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 11,3 210
MRCMC42T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 * +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 210 135
MRDRC82T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 14 300
MRDMC82T 1500x1350%2230h. MISTO +90+3 « +90-18 3N V400-3N/50Hz 16,5 300 » 200 2x20xGN 2/1
MRCRC82T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 19,2 420 2x40xGN 1/1
MRCMC82T 1500x1350%x2230h. MISTO +90+3 * +90-18 3N V400-3N/50Hz 24 420 ¢ 270
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Die flexible Serie fur den Self-Service
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e
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Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flieflen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikochen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhauser oder Seniorenheime.



SELF SERVICE
04 700

GROBE FLEXIBILITAT FUR DEN

SERVICE

Self 700 ist die Serie fur kleine gastronomische Einrichtungen und Betriebe. Diese im Vergleich zur Mareno
Serie Self-Service 867 sehr viel kompaktere Serie besteht aus Einzelmodulen, die nicht fest miteinander

verbunden werden konnen.

Ein System, das sich jeder
Situation anpassta

Self 700 ist auferst vielseitig und
flexibel. Kompakte Abmessungen
und die Maglichkeit, die Module
fur ein Plus an Mobilitat auf
Rollen zu stellen, lassen keinen
Wunsch offen: Von morgens

bis abends konnen Vitrinen

und Ausgabeelemente je nach
Aufgabenstellung gruppiert und
aufgestellt werden.

Maximale Individualisierung

Flr einen Auftritt, der sich perfekt
in das Ambiente der Einrichtung
einflgt, lassen sich alle Module
sehrindividuell mit Frontpaneelen
in vielen Materialien und RAL
Farben ausfihren. Dariber hinaus
sind sie auch in einer zum Einbau
geeigneten Version erhaltlich und
konnen auch in Wandverkleidungen
integriert werden.

Design trifft auf Funktionalitat
Die schmalen, kompakten Module
tragen zu einem angenehmen
Ambiente bel, gleichzeitig bieten
sie sehr viel Komfort. Mit ihrem
modernen Design wirkt die Serie
ansprechend und vielseitig.

Nachhaltige Qualitat

Self 700 besteht aus qualitativ
hochwertigen Materialien

und Komponenten von langer
Lebensdauer. Die Serie ist HACCP-
gerecht und reinigungsfreundlich

gefertigt: So gibt es u.a. verstarkte
Abdeckplatten von 50 mm Hohe
mit einer abgerundeten Kante aus
Edelstahl AISI 304 - EN 1.4301
(Materialstarke 1,2 mm), Becken
mit abgerundeten Ecken,
hohenverstellbare Fifle, sowie im
Lieferumfang enthaltene Front-
und Seitenblenden aus Edelstahl.
Die Schranke der Neutral- und
Warmhaltemodule sind mit
doppelwandigen Tiren versehen,
die TUren der Kaltausgabemodule
sind isoliert und mit
Magnetdichtung ausgestattet.




Ideal fur
+ kleine Einrichtungen der Gastronomie und Hotellerie

+/ Schulmensen
v Self-Service Ausgabebereiche kleinerer Betriebe

+ Hotelbuffets
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Spendersysteme

Praktisch

und asthetisch

Hohe Spendersysteme stellen
immer dann eine praktische und
ansprechende Losung dar, wenn
alles griffbereit sein soll.

Vorteile und Pluspunkte

Die Produktpalette kombiniert
unterschiedliche Funktionen,
ganz nach Bedarf: So gibt es
nicht nur freistehende Spender,
beispielsweise fur Glaserkorbe,
Tabletts, Papiertischticher,
Servietten und Besteck sowie
Brot und Backwaren. Auch
Auftischmodelle sind erhaltlich,
die auf einem Tisch oder auf
einem Neutralelement ihren fest
montierten Platz finden.

Alle Modelle sind dank des
Einsatzes von 1,5 mm starken
Rundrohren aus Stahl sehr robust.
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Module fur die Warmausgabe
Immer vorgewarmte Teller

Die Serie Self 700 sorgt dank ihrer
Warmhalteplatten aus Glaskeramik
sowie ihrer Wasserbader, die
optional mit einem luftbeheizten
Warmeschrank kombiniert werden
konnen, fur stets wohltemperierte
Teller und Prasentierelemente.

Vorteile und Pluspunkte

Alle Wasserbad-Module

zeichnen sich durch ein grofles
Fassungsvermogen fur 2 bis

4 Behalter GN 1/1 mit einer
maximalen Tiefe von 200 mm aus.

Die Beheizung erfolgt Uber
Heizfolien unter dem Becken,
die mit Uberhitzungsschutz
ausgestattet sind.




SELF SERVICE
08 700

Module fur die Kaltausgabe
Perfekt gekuhlte Frische

Fir Salate, Desserts und alle
Speisen, die gekuhlt bevorratet
und prasentiert werden mussen,
bietet die Serie Self 700 sechs
Kaltausgabe-Modelle. Sie

sind entweder mit Kihlplatte
oder mit Kihlwannen, mit
offenen Kihlregalen oder mit
Kihlschranken lieferbar.

Vorteile und Pluspunkte
Kihlwannen ermdglichen eine
optimale Bevorratung.

Speziell fur die Prasentation von
Desserts wurden die Kuhlplatten
mit einem gelochten Blindboden
aus Edelstahl ausgestattet.

Alle Kihlfacher zeichnen sich
durch ein auBlerst effizientes
System zur Regelung von
Temperatur, Feuchtigkeit und
Belluftung aus.




Kuhlvitrinen
Appetitlich prasentiert

Mit vier verschiedenen
Kihlvitrinen-Modellen der Serie
Self 700 lassen sich alle gekihlten
Speisen und Getranke optimal
prasentieren und hygienisch
gekuhlt bevorraten.

Vorteile und Pluspunkte

Die Kuhlvitrinen sind mit

einem sehr leistungsfahigen
Kihlsystem ausgestattet, das
Betriebstemperaturen zwischen
+4 Grad Cund +15 Grad C
garantiert.

Zur permanenten
Temperaturiberwachung sind
die Vitrinen pro Einlegeboden und
Kihlzelle mit je einem digitalen
Thermostat ausgestattet.

09
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Neutrale Elemente
Mehr Platz bel der Ausgabe

Die Linie Self 700 beinhaltet auch
Neutralelemente, mit denen im
Ausgabebereich viel Platz und
Stauraum geschaffen werden
kann.

Vorteile und Pluspunkte
Robuste Arbeitsplatten mit
ergonomisch abgerundeten
Kanten bieten grof3zigige, leicht
zu reinigende Abstell- und
Arbeitsflachen.

Dabei kann zwischen
Neutralelementen mit oder ohne
Schrank bzw. Warmeschrank
gewahlt werden. Auch Elemente
zum Einschieben von Wagen sind
lieferbar.

Die Neutralelemente sind in den
Breiten 80 cm, 120 cm und 150 cm
erhaltlich. Mit Warmeschrank gibt
es sie in den Breiten 120 cm bzw.
150 cm.




1

Modulare Erganzungen
FUr mal3igeschnelderte Losungen

Mit den Zusatzmodulen der
Serie Self 700 lassen sich sehr
individuelle Losungen umsetzen,
die sich perfekt in den zur
Verfligung stehenden Raum
einpassen und gleichzeitig alle
Ablaufe erleichtern.

Vorteile und Pluspunkte

Zur Serie gehoren beispielsweise
bedarfsgerechte Kassen- und
Eckmodule.
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Module fur die Integration von
Kochgeraten der Linie Star 60
Speisenzubereitung Im Handumdrehen

Damit Speisen sehr schnell
produziert werden konnen, verfiigt
die Serie Self 700 Uber Module,

die fur die Integration von Elektro-
Kochgeraten der Mareno Line Star
60 vorgerustet sind.

Vorteile und Pluspunkte

Die Kochgerate der Mareno

Linie Star 60 kdnnen je nach
Speisenkonzept und individuellem
Bedarf sehr flexibel angeordnet
werden.

Jedes Modul ist auch auf Rollen
lieferbar, fir den mobilen Einsatz
als Mono-Gerat, oder fur flexible
Zusammenstellungen.
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Einbau-Warmausgabemodule
Warmspeisen fur den Gast

Die Serie Self 700 bietet auch
eine breite Palette an Einbau-
Warmausgabemodulen, die

in Theken, Verkleidungen

oder Rickwande integriert
werden konnen. Erhaltlich sind
Warmeplatten aus Glaskeramik,
sowie trocken und mit Wasser
beflillt beheizbare Wasserbader.

Vorteile und Pluspunkte

Die Module haben ein
Fassungsvermdgen von 2/ 3/ 4
Behaltern GN 1/1. Sie sind mit
Warmeplatte oder mit Becken
erhaltlich.

Die Beheizung erfolgt mittels
selbstklebender Heizfolien

in direktem Kontakt mit

der AuB3enflache. Die
Folienheizung verflgt Uber einen
Uberhitzungsschutz.

o~
=
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Einbau-Kaltausgabemodule
Kuhlsysteme passend zum Stil

Einbau-Ldsungen und die hierfiir
geeigneten Module der Serie
Self 700 machen Bevorratung
und Ausgabe gekihlter Speisen
perfekt.

Vorteile und Pluspunkte

Die Serie stellt 6 Modelle mit
Kihlplatten oder Kiihlwannen sowie
4 Modelle mit Kihlvitrinen fir die
Speisen- und Getrankeprasentation
bereit.

Die Temperatur der Kihlplatten
und Kuhlwannen lasst sich von

0 Grad C bis +8 Grad C regeln, die
Temperatur der Vitrinen von

+4 Grad C bis +15 Grad C.

Alle Kihlelemente sind mit
elektronischen Thermostaten
ausgestattet, die Temperatur von
Kihlplatten und -wannen lasst sich
einzeln steuern. Alle Module haben
einen Hauptschalter und eine
automatische Abtauvorrichtung.




Zubehor

FUr individuellen Service

Zur individuellen Gestaltung eines
Speisenausgabebereichs gibt es in
der Serie Self 700 eine breite Palette
an praktischem Zubehor.

Vorteile und Pluspunkte

Das Angebot umfasst Aufsatze

mit einem Glas- oder Edelstahl-
Einlegeboden, Glas-Hustenschutz,
gerade oder Uber Eck verlaufende
Tablettrutschen und passende
Verbindungssticke.

Zudem sind neutrale oder beheizbare
Tellerheber erhaltlich, aber auch
Glaserspender, Beleuchtungs-

und Heizungssets, Rollen- und
Steckdosensatze, Ablagebdden und
Trennwande fir Schranke sowie
Sockelblenden.

Fur den perfekten Service gibt

es zudem Warmbhalte-Aufsteller
mit Glaskeramik-Warmeplatten,
Wasserbad-Wagen, Tellerspender
sowie Abraumwagen fur Tabletts.

15
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Technische Daten

Legende

m Modelle

mm  AuflenmafBe

©
=]
L
[
R

mm  Fassungsvermdgen Becken
Offene Schranke

Lk

Beheitzte Schranke

mm  Drop-In

Tabletts

CIi=
3

Besteckkdcher

V/Hz Spannung Maf Transportwagen [} Verfligbarer Einbauraum Mafe Kochflache
m Elektroleistung Schrénke Glaser @It. Fassungsvermogen Becken
G Temperaturregelung $ Kuhlschranke Bl . coremene
Spendersysteme
[Mod] D mm D Y 1 =
SDCB7 710-700-1790h. - 196 - 260
SDVPPT7 710-700-1790h. 45 - 40 260
SDCBA7 710-700-1050h. - 196 - -
SDVPPA7 710-700-1050h. 45 - 40 -
Modaule fiir die Warmausgabe
[Mod| W mm S mm ]k} [C) E3] V/Hz ] 7|
SVCG708 800-700-900h. 2 x GN1/1210h. 1x 1,4 kW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1.4
SVCG712 1200-700-900h. 3 x GN1/1 210h. 1x2,1kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60Hz 2,1
SVCG715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 210h. 1x2,8kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60Hz 2,8
SVAC712 1200-700-900h. 3 x GN1/1 210h. 1x2,1kW +30+90°C ° VAC400 3N 50/60Hz 4,6
SVAC715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 210h. 1x2,8kW +30+90°C e VAC400 3N 50/60Hz 53
Warmeplatten
[Mod| @mm @mm Omm ]| @ [E3] ~ V/Hz kw] 7]
SPCG708 800-700-200h. 2 x GN1/1 640x510 1x0,5kW +40+100°C - VAC230 50/60Hz 0,5
SPCG712 1200-700-9200h. 3x GN1/1 960x510  1x0,75 kW +40+100°C - VAC230 50/60Hz 0,75
SPCG715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 1280x510 1x1kW  +40+100°C - VAC230 50/60Hz 1
SPAC712 1200-700-900h. 3xGN1/1 960x510  1x0,75 kW +40+100°C ° VAC400 3N 50/60Hz 3,25
SPAC715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 1280x510 Tx1kw +40+100°C ° VAC400 3N 50/60Hz 3,5




Module fiir die Kaltausgabe

17

[Mod| W mm S mm EAES ® V/Hz ] 71
SPRG712 800-700-900h. 3x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SPRG715 1200-700-900h. 4 x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SVRG712 1500-700-900h. 4 x GN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SVRG715 1200-700-900h. 4 x GN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SPAR715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 25h. . 0+8°C VAC230 50Hz 0,7
SVAR715 1500-700-900h. 4 x GN1/1110h. . 0+8°C VAC230 50Hz 0,7
Kiihlvitrinen

m @mm @mm EEI:%E G V/Hz m
SPERG715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,9
SVERG715 1500-700-1700h. 4x GN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0.9
SPEAR715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1 25h. . 0+8°C VAC230 50Hz 1,25
SVEAR715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1110h. . 0+8°C VAC230 50Hz 1,25
Neutralelemente

[Mod] Dim D [ M ) ViHz ] 7]
SNG708 800-700-900h. - - - - - -
SNG712 1200-700-900h. - - - - - -
SNG715 1500-700-900h. - - - - - -
SNA708 800-700-900h. - . - - - -
SNA712 1200-700-900h. - . - - - -
SNA715 1500-700-900h. - . - - - -
SNAC712  1200-700-900h. B - . +30+90°C  VAC230 50/60Hz 2.5
SNAC715  1500-700-900h. - - . +30+90°C  VAC230 50/60Hz 2.5
SIC708 800-700-900h. 600x600 - - - - -
SIC712 1200-700-900h. 1000x600 - - - - -
SIC715 1500-700-900h. 1300x600 - - - - -
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Kassenelemente
[Mod| Dmm
SCB7DX 1200-700-900h.
SCB7SX 1200-700-900h.

Eckelemente

m @mm
SAE745 755-700-900h.
SAET790 800-800-900h.
SAI745 755-700-900h.
SAI790 1000-1000-900h.

Module fiir die Integration der Kochgerate Star 60 Spenderwagen
m @mm Q mm g EEI m ®mm V/Hz m
SSK712 1200-700-900h. 1030x650 - - CD-24 380-670-910h. VAC230 50Hz 1
SSK715 1500-700-900h. 1330%650 - - CDP130 840-465-930h. : -
CDP130R 840-465-930h. VAC230 50Hz 1
CPV 600-650-1600h. - -
Einbau-Warmausgabemodule
[Mod| D mm S mm Cmm (]« LC) [ H V/Hz kW] 7
SDVCO08 750-650-261h. 2 x GN1/1 210h. - Tx14kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 14
SDVC12 1080-650-26Th. 3 x GN1/1 210h. - 1x2,1kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2.1
SDVC15 1400-650-261h. 4 x GN1/1 210h. - 1x28kw  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2,8
SDVC08S 820-650-260h. 2 x GN1/1 210h. - Tx1,4kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 14
SDVC12S 1220-650-260h. 3 x GN1/1 210h. - Tx2,1kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2.1
SDVC15S 1520-650-260h. 4 x GN1/1 210h. - 1x28kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2.8
SDPCO8 750-650-96h. 2 x GN1/1 640x510 1x05kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 05
SDPC12 1080-650-96h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 075
SDPC15 1400-650-96h. 4x GN1/1 1280510 Tx1kw  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDPCO08S 820-650-90h. 2 x GN1/1 640x510 1x05kW  +30+90°C . . VAC230 50/60Hz 05
SDPC12S 1220-650-90h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15S 1500-650-90h. 4x GN1/1 1280510 Tx1kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDWVC08 750-650-316h. 2 x GN1/1 210h. - TxTkW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDWC12 1080-650-316h. 3 x GN1/1 210h. - 1x2kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15 1400-650-316h. 4 x GN1/1 210h. - 1x3kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 3
SDVVC08S 820-650-316h. 2 x GN1/1 210h. - Tx1TkW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDWC125 1220-650-316h. 3 x GN1/1 210h. - 1x2kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2
SDWC155 1520-650-316h. 4 x GN1/1 210h. - 1x3kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 3




Einbau-Kaltausgabemodule

SDPRO8
SDPR12
SDPR15
SDPR08S
SDPR12S
SDPR15S
SDVRO08
SDVR12
SDVR15
SDVR08S
SDVR125
SDVR15S
SDEPR12
SDEPR15
SDEVR12
SDEVR15

@mm

750-650-261h.
1080-650-261h.
1400-650-261h.
820-650-260h.
1220-650-260h.
1520-650-260h.
750-650-96h.
1080-650-96h.
1400-650-96h.
820-650-920h.
1220-650-90h.
1520-650-585h.

1200-650-1315h.
1500-650-1315h.
1200-650-1385h.
1500-650-1385h.

S mm
2x GN1/1H=25
3 x GN1/1 H=25
4 x GN1/1 H=25
2x GN1/1H=25
3 x GN1/1 H=25.
4 x GNT/1 H=25
2 x GN1/1 H=200
3x GN1/1 H=200
4 x GN1/1 H=200
2 x GN1/1 H=200
3x GN1/1 H=200
4 x GN1/1 H=200
3xGN1/1 H=25
4 x GNT/1 H=25
3xGN1/1H=110
4x GN1/1 H=110

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
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Losungen fur In-Line Speisenausgabe und Free-Flow

06 / Spendersysteme 07 / Module fiir die 08 / Kiihlelemente
Schlichte Eleganz Warmausgabe Vielfalt fir die perfekte
Stets wohltemperierte Speisen Kihlung

10 / Neutralelemente 12 / Module fiir Drop-In Geréte
Viel Arbeitsplatz Zubereitung vor dem Gast

14 / Zentrale freistehende 15 / Einbau-

Kiihlelemente Warmausgabemodule

Kihlung in ihrer modernsten Optimal fur jeglichen

Form Platzbedarf
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Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flieflen stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenanspriche und die
individuellen Anregungen von Profikochen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhauser oder Seniorenheime.
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SPITZENQUALITAT FUR HOHE

GASTEZAHLEN

Die Serie Self-Service 867 der Premium-Marke Mareno ist die ideale Losung, wenn grof3e Mengen an Speisen

mit erstklassiger Qualitat im Gastbereich bereitgestellt werden sollen.

Die Serie ist aus robustem Edelstahl gefertigt und weist eine 1,5 mm starke Arbeitsplatte sowie mattierte

Edelstahlpaneele auf.

Das Ausgabesystem Self-Service
867 vereint puristisches Design

und Robustheit, Asthetik und
Funktionalitat. Es bietet Elemente,
um den Arbeitsplatz HACCP gerecht,
angenehm und sicher zu gestalten.
Die Serie ermdoglicht eine optimale
Raumnutzung, damit die Arbeit
schnell und gut gelingt, und alle
Ablaufe perfekt ineinander greifen.

Mit ihrer Ausstattung sorgt die
Serie Self-Service 867 fur ein
gastfreundliches, angenehmes
und praktisches Umfeld. Dank
verschiedenster Module konnen alle
Speisen bestmaglich prasentiert
und ausgegeben werden.
Temperaturen nach Vorschrift
sorgen sowohl bei kalten als auch
bei warmen Gerichten fir hochste
Qualitat.

Um jegliche Anforderung zu
erftllen, bietet die Serie zwei
unterschiedliche Losungen,

die kombiniert werden kénnen:
Ausgabezeilen oder freistehende
Inselelemente im Free-Flow-
System, zur Erleichterung der
Speisenausgabe bei hohem
Gastaufkommen. Zudem lenken
Themeninseln (z.B. fir Desserts,
landestypische Gerichte, glutenfreie
Speisen) den Strom der Gaste.

Die Produktpalette der

Serie Self-Service 867 ist
vielseitig und funktional -

sie ermdglicht zahlreiche
Gestaltungsmaoglichkeiten und
bietet dafir viele Losungen.
Das System ist hervorragend
personalisierbar, denn die
Verkleidung und Farbe der
einzelnen Elemente konnen dem
Stil der Einrichtung angepasst
werden.

Mobil auf Rollen oder fest montiert
auf hohenverstellbaren Fif3en mit
Sockelblende - alle Ausfihrungen
ermaglichen eine bedarfsgerechte
Anordnung. Auch Sockelbauweise
ist bau- und anschlussseitig
vorgesehen.

Self-Service 867 formt
Selbstbedienungsbereiche

auf praktische und zugleich
wirkungsvolle Art: Es gibt
Spendersysteme, Module fir

die Warm- und Kaltausgabe,
Kuhlvitrinen, neutrale Elemente
(in gerader Ausfuhrung oder tber
Eck) sowie Zubehor aller Art. Auch
Kassenmodule und Stellwande
gehdren dazu, sowie passende
Einbau- und Aufsatzelemente fir
eine einfache Integration einer
Vielzahl von Kochgeraten.




Ideal fiir

+ Ausgaben in GrofBkiichen, Hotelkiichen
+ Betriebsrestaurants

+ Schul- und Universititsmensen

+ Krankenhauskantinen

v grofie Berghiitten

+ Raststatten
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Spendersysteme

Mit geradlinigem, glattem
Design stellt jedes frei stehende
Ausgabeelement eine praktische
und asthetische Losung dar.

Vorteile und Pluspunkte
Dank der Verwendung von
Rundrohrhalterungen mit 1,5
mm Materialstarke sind die
Spendersysteme sehr robust.

Die Produktpalette umfasst
Spender fur Glaserkorbe,
Tablettspender, aber auch
Spendersysteme fur beispielsweise
Papiertischtlicher, Servietten,
Besteck oder auch Brot.

Schlichte Eleganz




Module fur die Warmausgabe
Stets wohltemperierte warme

Spelsen

Um jederzeit warme Speisen

mit der vorgeschriebenen
Temperatur servieren zu kdnnen,
gibt es Warmhalteflachen aus
Glaskeramik, sowie Wasserbader
in Kombination mit einem Umluft-
Warmeschrank oder mit offenen
Unterbauten. Auch trockene,
luftbeheizte Warmausgabewannen
sind lieferbar.

Vorteile und Pluspunkte

Alle Spenderelemente

zeichnen sich durch ein grofles
Fassungsvermdogen von 2 bis

5 Behéltern GN 1/1 mit einer
maximalen Tiefe von 200 mm aus.

Die Beheizung erfolgt Uber
Heizfolien unter dem Becken, eine
Sicherung bietet dabei Schutz vor
Uberhitzung.
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Kuhlelemente
Vieltalt fur perfekt gekuhlte

Spelsen

Fir Getranke und Speisen, die
gekuhlt bevorratet und angeboten
werden muissen, hat die Serie Self-
Service 867 10 unterschiedliche
Modelle im Programm. Sie sind
jeweils mit 3 bis 4 cm tiefen
Kuhlplatten oder Kihlwannen

fir Dessertschalen oder GN-
Behalter erhaltlich, in Kombination
mit offenem Unterbauten oder
Kihlunterbauten.

Vorteile und Pluspunkte

Die Kihlwannen erlauben eine
einwandfreie HACCP gerechte
Bevorratung von gekihlten
Speisen, Salaten oder auch
Getranken.

Die insbesondere zur Prasentation
von Desserts perfekt geeigneten
Kihlplatten sind fur empfindliche
Speisen wie z.B. Cremedesserts mit
gelochtem Blindboden lieferbar.

Die Kihlunterbauten zeichnen
sich durch ein effektives System
zur Regelung von Temperatur,
Feuchtigkeit und Belilftung aus.




Kuhlvitrinen
Gekuhlte Frische von threr
schonsten Seite

Die fur die Kihlung und
Aufbewahrung von Speisen

und Getranken entwickelten
Kihlvitrinen sind rundherum
transparent und bringen das
Speisenangebot von allen Seiten
perfekt zur Geltung.

Vorteile und Pluspunkte

Alle Modelle sind mit

einem leistungsfahigen
Kihlsystem ausgestattet, das
Betriebstemperaturen zwischen
+4 Grad Cund +15 Grad C
garantiert.

Zur permanenten Uberwachung
der korrekten Kihltemperatur
sind der Vitrinenaufsatz sowie die
Kihlwanne bzw. —platte jeweils
mit einem eigenen digitalen
Thermostat ausgestattet.
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Neutralelemente

Mit den Neutralelementen der
Serie Self-Service 867 kann
verfigbarer Raum optimal genutzt
werden. Die Arbeit lasst sich

mit Arbeits- und Abstellflachen
angenehmer und effizienter
gestalten.

Vorteile und Pluspunkte

Die Serie bietet rund 19
Basiselemente, die offen,

mit neutralem Schrank

oder Warmeschrank
ausgestattet werden konnen.
Auch Basiselemente fir

die Getrankeausgabe (inkl.
Abtropfasse) gehoren dazu, sowie
Stellwande und mobile Module
zum Einfahren von Wagen oder
fahrbaren Kochgeraten.

Alle Elemente sind in
Modulbauweise von 60 cm bis
200 cm Breite verfugbar.

Viel Arbeitsraum




1

Modulare Erganzungen
Mal3geschneiderte Funktionalitat

und Asthetik

Flr einen optimalen Service,

eine perfekte Anpassung an die
raumlichen Gegebenheiten und flr
die bestmogliche Erfullung aller
Kundenwinsche und -bedurfnisse
bietet Mareno erganzende Module an.

Vorteile und Pluspunkte

Zur Serie Self-Service 867 gehoren
deshalb beispielsweise auch runde
Abschlusselemente, Kassen- und
Eckmodule - auf diese Weise
konnen ganz individuelle und dabei
auflerst bedarfsgerechte Losungen
entstehen.
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Module fur den Einbau von
Drop-In Kochgeraten
/ubereitung vor dem (Gast

Die Serie Self-Service 867
bietet auch eine breite Palette
an Modulen zur Aufnahme
elektrischer Kochgerate der
Mareno Linie Star 60. Damit
konnen Speisen direkt vor den
Augen des Gastes zubereitet
werden.

Vorteile und Pluspunkte

Die Serie sieht den Einbau von
Drop-In Modulen der Mareno Linie
Star 60 vor.

Self-Service 867 zeichnet

sich durch hohe Flexibilitat

bei den Moglichkeiten der
Zusammenstellung aus: Alle
Module konnen gemaf3 des
Speisenkonzeptes ausgewahlt und
mit Drop-In Kochgeraten bestlckt
werden, die sich bei Bedarf leicht
austauschen lassen.
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Module fur die Integration von
Auftischgeraten der Linie Star 60
Die Vielfalt der schnellen Kuche

Die Serie Self-Service 867 ist sehr
flexibel und vielseitig mit Modulen
bzw. Standwagen ausgestattet, die
fur elektrische Auftischgerate der
Mareno Linie Star 60 geeignet sind.

Vorteile und Pluspunkte

Die Auftischgerate der Mareno
Linie Star 60 lassen sich je nach
Speisenkonzept austauschen.

Einzelne Module, auch mobil
auf Rollen gestellt, eignen sich
fur schnelle Einsatze, z.B. beim
Eventcatering.
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Zentrale freistehende
Kuhlelemente
KUhlung in threr modernsten Form

Die Bevorratung und Prasentation
gekuhlter Speisen nimmt in der
Serie Self Service 867 neue Gestalt
an: Freistehende Kihlelemente
kommen den Anforderungen

des Gastes hinsichtlich der
Selbstbedienung in optimaler
Weise nach. Inselmodule sind
rundum begehbar, der Gast kann
sich ihnen von allen Seiten nahern.

Vorteile und Pluspunkte

Die Linie Self-Service 867 bietet
6 freistehende Modelle mit
Kuhlplatten oder gekihlten
Wannen.

Einzeln steuerbare
elektronische Temperaturregler,
Temperaturbereich von 0 Grad C
bis +8 Grad C. Hauptschalter
und Statusanzeige Uber

eine Kontrollleuchte an der
Frontblende. Automatische
Abtauvorrichtung.
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Einbau-Warmausgabemodule
Perfekt fur jeden Raum

Fur individuelle Losungen, die zu
Ausstattungskonzept und Stil der
Einrichtung passen, gibt es Einbau-
Warmausgabemodule.
Warmbhalteflachen aus
Glaskeramik sind lieferbar, aber
auch Bain-Marie-Elemente, die
sowohl trocken als auch mit
Wasser beflllt beheizbar sind.

Vorteile und Pluspunkte

Die Warmausgabe-Module haben
ein Fassungsvermdgen von 2/ 3/

4 Behaltern GN 1/1. Sie sind in
Ausfihrungen mit Warmhalteplatte
bzw. -becken verfligbar.

Die Beheizung erfolgt mittels
selbstklebender Heizfolien

in direktem Kontakt mit der
aufBleren Wannenflache. Die
Folienheizkorper verfligen Uber
einen Uberhitzungsschutz.

-

-
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Einbau-Kaltausgabemodule
Kuhlsysteme passend zum Stil

Fir die optisch ansprechende
Prasentation und Ausgabe kalter
Speisen und Getranke bietet die
Linie spezielle Einbau-Losungen
zur Integration in jegliches
Element oder Madbelstick.

Vorteile und Pluspunkte

Zur Serie Self-Service 867
gehdren 10 Module mit Kihlplatte
oder Kihlwanne, die fur eine
einwandfreie, HACCP-gerecht
gekuhlte Bevorratung sorgen.

Die Temperatur der Kihlplatten
und der Kihlwannen kann von

0 Grad C bis +8 Grad C gesteuert
werden, die Temperatur der
Vitrinenaufsatze von +4 Grad C bis
+15 Grad C.

Alle Kiihlelemente besitzen
einzeln steuerbare elektronische
Temperaturregler, sie sind

mit einem Hauptschalter und
automatischer Abtauvorrichtung
ausgestattet.




17

Zubehor
Grofle Vielfalt fur einzigartige

[ osungen

Furindividuelle Losungen, die zum
Ambiente der Einrichtung passen
und gleichzeitig viele Anforderungen
auf sehr praktische Art und Weise
erflllen, bietet die Serie Self-
Service 867 eine breite Palette an
Zusatzelementen.

Vorteile und Pluspunkte

Die Range an Zubehdor umfasst
Vitrinenaufsatze mit ein oder zwei
Glas- bzw. Stahl-Einlegebdden,
Glas-Hustenschutzelemente,
Abschlusspaneele sowie gerundete
Abschlisse fur Arbeitsplatten,
aber auch gerade oder tber Eck
verlaufende Tablettrutschen

mit entsprechenden
Verbindungsstucken.

Hinzu kommen neutrale oder
beheizte Einbau-Tellerspender,
Tellerwagen, sowie Einbau-
Korbspender fiir Glaser. Alle
Aufsatze konnen mit Beleuchtung
oder Heizung ausgestattet werden.
Rollen und Steckdosensatze stehen
ebenso zur Verfigung wie auch
Einlegeboden fur alle Facher.
Zudem gibt es Sockelblenden fir
Front und Seiten.

Zum perfekten Service dienen
Warmhalte-Aufsteller mit
Platten aus Glaskeramik, aber
auch Wasserbad-Wagen, sowie
Abraumwagen fur Tabletts.
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Technische Daten

Legende [Mod JREEVISTTS @ mm  Fassungsvermogen Becken D:I Beheitzte Schranke YT Besteckkocher
mm  AuflenmaBe g. Offene Schranke Q mm  Drop-In E Tabletts

V/Hz Spannung !’ Maf Transportwagen L Einbauraum D mm  Mafle Kochflache

m Elektroleistung m Schrénke Glaser @It. Fassungsvermogen Becken

G Temperaturregelung o ;}E Kiihlschranke Bl s cocemente
Spendersysteme
m @mm @lt- g Yf E
SDCB7 710-700-1790h. - 196 - 260
SDCB7 710-700-1790h. 45 - 40 260
SDCBA7 710-700-1050h. - 196 - -
SDVPPA7 710-700-1050h. 45 - 40 -
SDCB 690-800-1600h. - 320 - -
SDP 620-630-330h. - - 14 -
SDPAN 600-600-600h. 65 - -
SDVPPT 690-800-1790h. 65 - 14 260
SDVTT 690-800-1200h. - - - 260
SDVTTP 690-800-1200h. - - 14 260
Module fiir die Warmausgabe
[Mod| @mm @ mm ] @ [EA V/Hz kW] 7|
SVCGO8 800-867-900h. 2xGN1/1 210h 1x1,4kW +30+90°C - VAC230 50/60HZ 1.4
SVCG12 1200-867-900h. 3xGN1/1210h 1x2,TkW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2,1
SVCG16 1600-867-900h. 4xGN1/1210h 1x2,8kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2,8
SVCG20 2000-867-900h. 3xGN1/1210h 1x3,5kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 3,5
SVWCGO08 800-867-900h. 4xGN1/1 210h IxTkW +30+90°C - VAC230 50/60HZ 1
SWCG12 1200-867-900h. 3xGN1/1 210h 1x2kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2
SVWCG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 210h 1x3kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 3
SVWCG20 2000-867-900h.. 5xGN1/1 210h Ix4kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 4
SVAC12 1200-867-900h. 3xGN1/1 210h 1x2,TkW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 4,6
SVAC16 1600-867-900h. 4xGN1/1210h 1x2,8kW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 53
SVAC20 2000-867-9200h. 5xGN1/1 210h 1x3,5kW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 6
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Warmeplatten

m @mm @mm L mm EIM G D:I g V/Hz m
SPCGO8 800-867-900h. 2 x GN1/1 640x510 1X0,5kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 05
SPCG12 1200-867-900h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 0,75
SPCG16 1600-867-900h. 4x GN1/1 1280x510 1xTkW +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 1
SVCG20 2000-867-900h. 5x GN1/1 1600x510 1x1,25kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 1,25
SPAC12 1200-867-900h. 2 x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,25
SPAC16 1600-867-900h. 3x GN1/1 1280x510 TXTkW +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,5
SPAC20 2000-867-900h. 4x GN1/1 1600x510 1x1,25kW  +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,75
Kiihlelemente

m @mm @mm D:I?Pé E G V/Hz m
SPRG12 1200-867-900h. 3xGN1/1 25h. : . 0°+8°C VAC230 50HZ 0.23
SPRG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SPRG20 2000-867-900h. 5xGN1/1 25h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SPAR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SPAR20 2000-867-900h. 5xGN1/1 25h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SVRG12 1200-8647-900h. 3xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 0,23
SVRG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 0.3
SVRG20 2000-867-900h. 5xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SVAR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 110h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SVAR20 2000-867-900h. 5xGN1/1 110h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
Kassenelemente Eckelemente Runde Abschlusselemente
SCAF08 800-867-900h. SAE45 1006-908-900h. STC180 555-847-900h.

SCBDX 1210-867-900h. SAE9D 1167-1167-900h.

SCBSX 1210-867-900h. SAI45 1006-908-900h.

SCTDX 610-867-900h. SAI90 1167-1167-900h.

SCTSX 610-867-900h.




20

SELF SERVICE
867

Kiihlvitrinen

[Mod| D mm S mm Dt e V/Hz ] #]
SERT5A 1465-825-1070h. - 860 4+15°C VAC230 50HZ 0,64
SERT8A 1765-825-1070h. - 1050 4+15°C VAC230 50HZ 0,94
SPERG16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 25h. - 4+15°C VAC230 50HZ 1.1
SPERG20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 25h. - 4+15°C VAC230 50HZ 1.1
SVERG16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 110h. - 4+15°C VAC230 50HZ 11
SVERG20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 110h. - 4+15°C VAC230 50HZ 1.1
SPEAR16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 25h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SPEAR20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 25h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SVEAR16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 110h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SVEAR20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 110h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
Neutralelemente

m @mm E g mm EEI EEI @ V/Hz m
SDVCO8 800-867-900h. . - - - - - -
SNGO8 1200-867-900h. . - - - - - -
SNG16 1600-867-900h. . - - - - - -
SNG20 2000-867-900h. . - - - - - -
SNA12 1200-867-900h. - - . _ . } B}
SNA16 1600-867-900h. - - . - - - -
SNA20 2000-867-900h. - - . . - } ;
SNAC12 1200-867-900h. - - - . +30°+90°C VAC230 50/60Hz 25
SNACT6 1600-867-900h. - - - . - VAC230 50/60Hz 2,5
SNAC20 2000-867-900h. - - - . - VAC230 50/60Hz 2,5
SDB08 800-867-900h. . - - - - - -
SDB12 1200-867-900h. . - - - - - -
SDB16 1600-867-900h. . - - - - - -
SIC12 1200-867-900h. - 930x700 - - - - -
SIC16 1600-867-900h. - 1330x700 - - - . }
SIC20 2000-867-900h. - 1730x700 - - - - -
SEI06 600-167-900h. - 600x700 - - - - -
SEI08 800-167-900h. - 800x700 - - - - -

SEI2 1200-167-900h. - 1200x700 - - - - -




Module fiir den Einbau von Drop-In Kochgeraten
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m @mm Q mm EEI
SD1G12 1200-867-900h. 2%400 -
SD2G12 1200-867-900h. 1x600 -
SD1G16 1600-867-900h. 3x400 -
SD2G16 1600-867-900h. 2x600 -
SD3G16 1600-867-900h. 1x600 + 1x400 -
SD1620 2000-867-900h. 3x400 -
SD26G20 2000-867-900h. 2x600 + 1x400 -
SD3G20 2000-867-900h. 1x600 + 2x400 -
SD1A12 1200-867-900h. 1x600 + 2x400 .
SD2A12 1200-867-900h. 2x400 .
SD1A16 1600-867-900h. 1x600 .
SD2A16 1600-867-900h. 2x600 .
SD3A16 1600-867-900h. 1x600 + 1x400 .
SD1A20 2000-867-900h. 3x400 .
SD2A20 2000-867-900h. 2x600 + 1x400 .
SD3A20 2000-867-900h. 1x600 + 2x400 .
Module fiir die Integration von Auftischgeraten der Linie Star 60

m @mm Q mm E |I|
SSK16 1600-867-900h. 1330x700 - -
SSK20 2000-867-900h. 1730x700 - -
Zentrale freistehende Kiihlelemente

[Mod| @mm @ mm B :%5 G V/Hz kw] 7|
SIPR12 1200-867-900h. 3xGN1/1 25h. . 30°+90°C VAC230 50HZ 0.23
SIPR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIPR20 2000-867-900h. 5xGN 1/1 25h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIVR12 1200-867-900h. 3xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 0.23
SIVR16 1600-867-900h. 4xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIVR20 2000-867-900h. 5xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
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Einbau-Warmausgabemodule

SELF SERVICE
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m @mm @mm L mm DM G EEI V/Hz m
SDVCO8 750-650-261h. 2% GN1/1 - IXT,4KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1,4
SDVC12 1080-650-261h. 3x GN1/1 - 1x2,1KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15 1400-650-261h. 4 x GN1/1 - 1x2,8KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,8
SDVCO08S 820-650-260h. 2 x GN1/1 - 1x1.4kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1.4
SDVC12S 1220-650-260h. 3x GN1/1 - 1x2,1kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15S 1520-650-260h. 4 x GN1/1 - 1x2,8kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,8
SDPCO8 750-650-96h. 2 x GN1/1 640x510 1x0,5kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0.5
SPCG12 1080-650-96h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15 1400-650-96h. 4 x GN1/1 1280x510 TxTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDPC08S 820-650-90h. 2 x GN1/1 640x510 1x0,5kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,5
SDPC12S 1220-650-90h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15S 1500-650-90h. 4x GN1/1 1280x510 TXTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDVVCO08 750-650-316h. 2 x GN1/1 - IXTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDWC12 1080-650-316h. 3x GN1/1 - Tx2KW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15 1400-650-316h. 4 x GN1/1 - 1x3KW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 3
SDVVC08S 820-650-316h. 2 x GN1/1 - TxTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDWC125 1220-650-316h. 3x GN1/1 - 1x2KW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15S 1520-650-316h. 4x GN1/1 - 1x3kW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 3
Einbau-Kaltausgabemodule

m @mm @mm D:I;%E E G V/Hz m
SDPR08 750-650-515h. 2xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR12 1080-650-515h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR15 1400-650-515h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 03
SDPR08S 820-650-515h. 2xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR12S 1220-650-515h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR15S 1520-650-515h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.3
SDVRO08 750-650-585h. 2xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVRI12 1080-650-585h. 3xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVRI15 1400-650-585h. 4xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 03
SDVR08S 820-650-585h. 2xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVR12S 1220-650-585h. 3xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVR15S 1520-650-585h. 4xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.3
SDEPR12 1200-650-1315h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.9
SDEPR15 1500-650-1315h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,9
SDEVR12 1200-650-1385h. 3xGN1/1 110h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,9
SDEVR15 1500-650-1385h. 4xGN1/1 110h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.9




Spenderwagen
[Mod|
CD-24
CDP130
CDP130R
CPV

@mm

380-670-910h.
840-465-930h.
840-465-930h.

600-650-1600h.

V/Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
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Hygiene auf hochstem Niveau

06 / Gldser- und 08 / Haubengeschirrspiiler
Geschirrspiiler mit Frontladung  Komfortabel und zuverlassig
Maximale Hygiene, reduzierter

Verbrauch

12 / Topfspiilmaschinen 14 / Geschirrspiiler Star Wash
Grof3e Performance mit Maximale Effizienz unter
geringem Platzbedarf Bericksichtigung der Umwelt
16 / Zubehor 17 / Technische Daten

Wichtige Details

10 / Korbtransport-
spiilmaschinen
Leicht zu handhaben
und produktiv
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ENJOY

YOUR

KITCHEN

Die hohe Qualitat und die Zuverlassigkeit der Produkte machen seit
mehr als 50 Jahren den internationalen Erfolg der Marke Mareno aus.

Mareno Kochtechnik ist fiir ein ganzes Kiichenleben konzipiert.

Denn in die Konstruktion aller Geratelinien flie3en stets jahrelange
praktische Erfahrungen, vielfaltige Kundenansprtiche und die
individuellen Anregungen von Profikochen ein.

Jedes Detail der Mareno Kichen ist auf einfaches und effizientes
Arbeiten ausgelegt. Mareno Gerate sind nicht nur sehr zuverlassig

und leistungsstark, sondern auch optisch auf3erst ansprechend,
rundum ergonomisch, bequem zu bedienen und anwendungsfreundlich.

Mit Blick auf zukunftsweisende gastronomische Konzepte

und sich verandernde Essgewohnheiten der Gaste bietet Mareno
Komplettlosungen fiir samtliche gastronomischen Bereiche an:
Klassische Restaurants in Gastronomie und Hotellerie,
Quickservice-Restaurants und Foodservice-Ketten, aber auch
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wie Betriebsrestaurants,
Mensen, Krankenhauser oder Seniorenheime.
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GESCHIRRSPULEN
PERFEKTION LEICHT
GEMACHT

Der Erfolg einer guten Kantine und eines grof3en Restaurants beginnt beim perfekt sauberen Geschirr. Dafir
bietet Mareno seinen Kunden moderne und effiziente Lésungen zum Spulen an.

Spulmaschinen von Mareno Die Spulsysteme von Mareno

entstammen einer sorgfaltigen sind umweltfreundlich und

Planung unter Anwendung der reduzieren Verschwendung und

besten Technologien. Einfach Verschmutzung. Gleichzeitig

zu programmieren, schnell tragen sie dank gerauscharmer

und effizient gewahrleisten Geschirrspuler mit geringer

sie ein perfektes Spulen unter Warmeabgabe zu einem

Beachtung der strengsten angenehmeren Arbeitsklima bei

Hygienevorschriften. und nehmen auf die Mitarbeiter
Ricksicht.

Die Ergebnisse beim Sptlen sollen
maximal, der Verbrauch dagegen
minimal sein. Seit jeher kimmert Mit einer kompletten und

sich Mareno um die Bedtrfnisse fortschrittlichen Produktpalette
von Kunden und Umwelt und stellt  erfillt Mareno alle professionellen
seine Produkte mit besonderer Spulanforderungen: Glaser-
Ricksicht auf den Verbrauch her. und Geschirrspllmaschinen

Dies bedeutet am Ende weniger mit Frontladung, Haube,

Wasser, Reinigungsmittel und Korbtransport und Transportband
Energie. sowie Spulmaschinen fur

Klchenutensilien.

Kneipen Pubs
Restaurants Hotels
Krankenhduser Kantinen
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Glaser- und Geschirrspuler

mit Frontladung

Maximale Hygiene, reduzierter Verbrauch

Die Modelle der Linie mit Sie bieten ein hohes
Frontladung garantieren beste Leistungsniveau unter grof3er
Spulergebnisse fur Geschirr und Beachtung der Verbrauchswerte.
Glaser.

HR - Die Vorteile des Warmerekuperators

MGS50

WARMERUCKGEWINNUNG

SYSTEM PLUS

SAUBERES WASSER

MOP500HR

10°C Versorgungstemperatur 10°C
2,4 KW Theoretische Warmeemission pro Stunde 1,8 KW
4,5 KW Widerstand Boiler 6,0 KW
2,7 KW Widerstand Tank 1,1 KW

21 Kérbe pro Stunde* 30

WARMERUCKGEWINNUNG BIS ZU 2 KW PRO STUNDE**

*Bei Nutzung eines 2-Minuten-Zyklus | ** Der Wert wurde basierend auf dem kiirzesten Zyklus berechnet




Pluspunkte und Vorteile

Die Produktreihe umfasst
verschiedene Modelle, die sich

durch ihr hohes Ladevolumen,
Reinigungsfreundlichkeit und
Zuverldssigkeit auszeichnen. Die
Modelle der Linie MGS mit erneuerter
elektromechanischer Bedienblende
zeichnen sich durch ihr hohes
Ladevolumen, erhchte Leistungen
und einen kostengunstigen Preis aus.

Neben den elektromechanischen
Modellen (MSG und MTG) werden die
elektronischen Versionen (Modelle
MTE) mit 4 programmierbaren
Zyklen und die Versionen PLUS

mit Klarspllung bei konstanter
Temperatur und konstantem Druck
angeboten.

Die Modelle der Linie MOP
verfugen uber eine Soft Touch
Bedienblende, von der aus alle
Spulphasen verfolgt werden
konnen.

Bei den Versionen HR ermaglicht das
Energieriickgewinnungssystem
die Ruckgewinnung des Dampfs,
den die laufende Maschine
produziert, um das Kaltwasser
vorzuheizen.

Dies ermdglicht eine sofortige
Einsparung von 35 % des
Energieverbrauchs und ein optimal
temperiertes Arbeitsklima.

07

\/wschww&ungsfve/i%
Spiilen

Technische Daten

Erhaltlich mit doppelwandiger
Tur und einwandiges

Korpus oder mit vollstandig
formgepresster Doppelwand.

Formgepresster Tank.

Thermostopp-System: Der
Klarspllgang beginnt erst,
wenn die Temperatur im
Boiler 85 °C erreicht.

Klarspilmitteldosierer
serienmaflig vorhanden.
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Haubengeschirrspuler

Komfortabel und zuverlassig

Die vielseitigen und funktionalen

sind leistungsstark und gleichzeitig

Haubengeschirrspuler von Mareno ~ sparsam im Verbrauch.

HR - Die Vorteile des Warmerekuperators

MHT11E

WARMERUCKGEWINNUNG

SYSTEM PLUS

SAUBERES WASSER

MHT140HR

10°C Versorgungstemperatur 10°C
5,0 KW Theoretische Warmeemission pro Stunde 1,8 KW
9.0 KW Widerstand Boiler 9.0 KW
2,7 KW Widerstand Tank 2,7 KW
30 Kérbe pro Stunde* 30

WARMERUCKGEWINNUNG BIS ZU 6 KW PRO STUNDE**

*Bei Nutzung eines 2-Minuten-Zyklus | ** Der Wert wurde basierend auf dem kirzesten Zyklus berechnet




Pluspunkte und Vorteile

Ein grof3es Angebot an Modellen
fur jede Raumlichkeit, und
erhaltlich auch fur Installation als
.Eckausfiihrung”.

Dank dem reduzierten Verbrauch
an Energie, Wasser und
chemischen Reinigungsmitteln
kann der Betreiber sparen, aber
auch mehr fur die Umwelt tun.
Bei den Versionen

HR ermoglicht das
Energieriickgewinnungssystem
die Ruckgewinnung des Dampfs,
den die laufende Maschine

produziert, um das Kaltwasser
vorzuheizen..

Dies ermaglicht eine sofortige
Einsparung von 35 % des
Energieverbrauchs und ein optimal
temperiertes Arbeitsklima.

09

Sicherheit fir
lhe Geschivy

Technische Daten
Formgepresster Tank.

Klarspulmitteldosierer
serienmaflig vorhanden.

Start/Stopp beim SchlieRen/
Offnen der Haube.
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Korbtransport-Spulmaschinen
Leicht zu handhaben und produktiv

Die einfache und bequeme
Anwendung wahrend der
Arbeitsphasen und taglichen
Reinigung zeichnen die
Korbtransport-Spilmaschinen von
Mareno aus.




Pluspunkte und Vorteile
Die Spulmaschinen der Reihe
MRX erreichen mit verschiedenen
Anwendungsmoglichkeiten eine
neue Stufe der Effizienz.

Vielseitig und sehr belastbar
ermoglichen sie einen modularen
Aufbau, der jede Anforderung
erfullt. Dank robustem Tragrahmen
sind sie zudem auf3erst stabil.

Die Modelle MRXC sind trotz
ihrer kompakten Maf3e extrem
leistungsstark.

Die Laufrichtung und viele
Zubehorteile konnen in kirzester

Zeit und durch einfache Handgriffe

an beiden Seiten der Maschine
angeordnet und montiert werden,
wodurch vielfaltige Losungen
entstehen.

KOMPAH'

and lwis'l'ungss-l-avk

Technische Daten
Abgerundete Innenecken.

Rickschlagventil.

Energiesparvorrichtungen
schalten Sptlung und
Klarspilung nur bei
vorhandenen Kaorben ein.

Autotimer zum Abschalten des
Vorschubmotors nach einer
voreingestellten Stillstandzeit.
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Topfspulmachinen
Grofle Performance mit geringem
Platzbedart

Die schnellen und kompakten Topfsplilmaschinen von Mareno spulen optimal Kichenutensilien und Topfe der
verschiedensten Grof3en.

Warum lohnt sich die Granulat-Topfspiilmaschine?
Bewertung beim Spilen von 80 GN 1/1 pro Tag

85°C

Garantierte Hygiene ‘

ECO FRIENDLY
Warmerekuperator
Kaltwasserzulauf
Weniger Dampf

Nominale Stundenkapazitat GN 1/1 80 8
Wasserverbrauch je Blech GN 1/1 0,83L 6 3,00 L 6
Spul-/Trocknungszeit fir 80 GN 1/1 80 @ 600 @
Arbeitskraft* fiir 80 GN 1/1 24,80 £ 190 &
TAGESKOSTEN FUR 80 GN 1/1 3470 € 190 €

ERSPARNIS VON 60.298 € PRO JAHR

Unter Berlcksichtigung der daraus folgenden Einsparung an Wasser, Strom, Reinigungsmitteln und Platzbedarf konnte die Ersparnis
noch um weitere 30 % steigen, auch wenn diese Zahl je nach Land variiert.
* Wir haben hier laut europaischen Standards einen Stundenlohn von 19,00 € pro Person angesetzt




Die neue Technologie der Serien
MG - MH - MLP ermaglicht Ihnen,
alle Spulphasen einfach und intuitiv
direkt von der Bedienblende aus zu
verfolgen.

Die Granulat-Topfspiilmaschinen
der Serie MGR sind in der Kiche
eine unverzichtbare Hilfe: sie
sparen die Zeit furs Einweichen
und Vorspulen sowie literweise
Wasser und Spilmittel.

Die Scheuerkraft der mit

Hochdruck eingeschlossenen
Granulate garantiert zusammen

mit einem Wasser- und
Reinigungsmittelgemisch

in wenigen Spulminuten ein
exzellentes Ergebnis auch bei

hartnackigstem Schmutz.

Diese konkrete und
kompo\k-h, Kichenhilfe

wivd lhnen gd’o\“u\!

Technische Daten der
Topfspiilmaschinen
Doppelwandig.

Elektronisch.

Automatischer.
Reinigungszyklus der
Maschine.

Klarspllpumpe serienmafig
vorhanden.

Formgepresster Tank.

Technische Daten
der Granulat-
Topfspiilmaschinen
Doppelwandig, mit
stark thermoakustisch
dammendem Material
isoliert

Menisprache wahlbar

Elektronik der Soft Touch
Bedienblende mehrfarbig

Automatischer
Reinigungszyklus der
Maschine

Klarspllpumpe serienmafig
vorhanden

Formgepresster Tank
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Geschirrspuler Star Wash
Maximale Effizienz unter
Berucksichtigung der Umwelt

Star Wash ist die Linie der Geschirrspiler, die fur Sie die Arbeit erledigen, und gerauscharm und mit geringer
Warmeabgabe zu einem angenehmen Arbeitsklima beitragen.

Alle Vorteile des Star Wash

(Labortest beim Spilen von 300 Tellern)

Desinfektionsprogramm
Zeitversetzter
Start

@ Weniger wiederholte
Handgriffe

f:) Plug and play

@ Keine Liftung
erforderlich

() Notwendige Spiilzyklen ® 20
4% ———  T2L & Wasserverbrauch 6 133L
-82% —— 3%9g K Spiilmittelverbrauch K 213¢gr
-38% 4—— 65KW @ Leistung kW © 10,5KW
-90% 4¢———— 1omin @ Arbeit @ 150 min

SIE SPAREN BEI JEDER SCHICHT 2 H 15°!

26.676 €*/ JAHRLICHE 46.811 €*/ JAHRLICHE
ERSPARNIS! ERSPARNIS!
2 Schichten - 6 von 7 Tagen 3 Schichten 7 von 7 Tagen

* Wir haben hier laut europaischen Standards einen Stundenlohn von 19,00 € pro Person angesetzt




Pluspunkte und Vorteile

Im Vergleich zu traditionellen
Spilsystemen braucht der Star
Wash nur 1/3 des Platzes. In
einer einzigen Losung werden die
Arbeitsphasen konzentriert und
dabei Arbeitsgange, Bruch und
wiederholte Handgriffe auf ein
Minimum reduziert.

Star Wash ist umweltfreundlich
und verbraucht weniger Wasser,
Reinigungsmittel und Strom.
Dank des innovativen

Trocknungssystems kann das
Geschirr am Ende des Zyklus sofort
wiederverwendet werden.

Star Wash ist in zwei Versionen
erhaltlich: mit Frontladung und
beidseitig bedienbar, in einer Wand
integrierbar. So konnen die beiden
Bereiche verbunden werden und
gleichzeitig wird garantiert, dass

es zwischen dem Ladebereich und
der Kiiche zu keiner Kontamination
kommt und die Nutzflache noch
weiter reduziert wird.

15

Zuvwlb'\ssigws and
amweltfreundliches

Spiilen!

Technische Daten
Elektronik mit 9
voreingestellten
Programmen.

Tur mit zwei unabhangigen,
hochtemperaturbestandigen
Scheiben.

Doppelwandige Konstruktion
mit thermoakustischer
Dammung.

Dosierer fur Reiniger,
Klarsptler und
Desinfektionsmittel.

Kaltnebel-
Trocknungssystem.

Dampfkondensator
serienmalflig vorhanden.

Eingebauter automatischer
Wasserentharter.
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Zubehor
Wichtige Detalls

Zur bestmaglichen Ausstattung
Ihrer Spulmaschinen bietet Mareno
ein umfangreiches und qualitativ
hochwertiges Zubehorprogramm an.

Pluspunkte und Vorteile

Es sind viele Zubehorteile
erhaltlich, mit denen Sie lhre
Spilmaschinen individuell
gestalten konnen: Korbe fur Teller,
Glaser, Tassen und Besteck.

Technische Daten
Alle Zubehorteile sind

hoch zuverlassig und von
erstklassiger Qualitat.
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Technische Daten

Léegende [Mod | Modelle S Tankinhalt H/mm  Nutzhohe
mm  AuBenmafe Q/Sec- Spiilzyklen/Sekunden @ mm  Korbabmefung
Gesamtleieistung ﬁ ') Wasserentharter
V/50-60Hz Speisung AL Eckinstallation
@/ H Produktionsleistung Anz. Korbe —»@—» Korbzufiihtung

Glaser- und Geschirrspiiler MGS

[Mod| @ mm iow @ It. Q/sec. H/mm @/ mm w) V/50Hz
MGS35 400x495x585h. 2,6 12 120 195 350x350 VAC230 50Hz
MGS35D 400x495x585h. 2,6 12 120 195 350x350 . VAC230 50Hz
MGS35T 400x495x585h. 2,6 12 60/90/120/180 195 350x350 VAC230 50Hz
MGS35TD 400x495x585h. 2,6 12 60/90/120/180 195 350x350 . VAC230 50Hz
MGS37 420x490x650h. 2,6 12,5 120 275 370x370 VAC230 50Hz
MGS37D 420x490x650h. 2,6 12,5 120 275 370x370 . VAC230 50Hz
MGS37LS 420x490x650h. 2,8 12,5 120 280 370x370 VAC230 50Hz
MGS37LSD 420x490x650h. 2.8 12,5 120 280 370x370 ° VAC230 50Hz
MGS40 450x535x700h. 3,2 14,5 120 305 400x400 VAC230 50Hz
MGS40D 450x535x700h. 3.2 14,5 120 305 400x400 . VAC230 50Hz
MGS40LS 450x535x700h. 3,2 14,5 120 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40LSD 450x535x700h. 3,2 14,5 120 305/295 400x400 . VAC230 50Hz
MGS40T 450x535x700h. 32 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40TD £450x535x700h. 3.2 14,5 40/90/120/180 305/295 400x400 . VAC230 50Hz
MGS40TLS 450x535x700h. 3,2 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40TLSD 450x535x700h. 3,2 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 . VAC230 50Hz
MGS50ECO 590x600x850h. 3,5 29 120 320/345 500x500 VAC230 50Hz
MGS50 590x600x850h. 52 29 120/180 320/345 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS50D 590x600x850h. 52 29 120/180 320/345 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MGS50T 590x600x850h. 52 29 60/90/120/180 320/345 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS50TD 590x600x850h. 5,2 29 60/90/120/180 320/345 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MGS85T 590x600x1290h. 6,9 29 60/90/120/180 380 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS85TD 590x600x1290h. 6,9 29 60/90/120/180 380 500x500 . VAC400 3N 50Hz
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Glaser- und Geschirrspiiler MTE MTG

@mm m

<=5

[Mod| S (Q/sec. H/mm €/ mm wl) V/50 Hz
MTE400 450x530x720h. 3,05 6.2 60/120/180/300 260 400x400 VAC230 50Hz
MTE400DA 450x530x720h. 3,05 6.2 60/120/180/300 260 400x400 . VAC230 50Hz
MTG500S 600x610x850h. 5.15 16,5 120/180 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTG500SD 600x610x850h. 5.15 16,5 120/180 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTG750S 600x610x850h. 6,75 16,5 90/180 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTG750SD 600x610x850h. 6,75 16,5 90/180 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE500 600x610x850h. 5,15 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE500DA 600x610x850h. 515 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE500P 600x610x850h. 6.65 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE600 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 400/EN 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE400DA 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 400/EN 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE1000P 600x700x1380h. 10,12 25 60/120/180/300 440/450 500x500 VAC400 3N 50Hz
Geschirrspiiler MOP

[mod] S M <. Qisec. Wi /om0
MOP500 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MOP500DA 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MOP500HR 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MOPS00HRDA 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 . VAC400 3N 50Hz




Haubengeschirrspiiler MHT
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[Mod| D mm O S Q/sec. Himm &€ /mm 0 V/50 Hz
MHT11ECO 720x735x1445/1880h. 6,9 30 50/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ECOT 720x735x1445/1880h. 6.9 30 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ECOTD 720x735x1445/1880h. 6,9 30 50/80/120/180 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/120 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11D 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/120 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11T 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11TD 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/80/120/180 410 500x500 ° VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHTT1E 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ED 720x735x1445/1880h. 1012 30 50/90/120/180/300 410 500x500 e VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12T 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12E 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12ED 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 3 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12EP 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12EL 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120DA 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 ° VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120HR 720x735x2095h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120HRDA 720x735x2095h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT140 720x735x1445/1880h. 9,9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140DA 720x735x1445/1880h. 9,9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140HR 720x735x2095h. 9.9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140HRDA 720x735x2095h. 9.9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
*=auf Anfrage
Korbtransport-Spiilmaschinen MRXC
m @mm m -'@—' @/H H/mm V/50 Hz
MRXC101ED 1080x715x1565h. 23 Dx-Sx 70/100 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC101ES 1080x715x1565h. 23 Sx-Dx 70/100 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC164ED 1080x715x1565h. 30 Dx-Sx 100/150 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC164ES 1080x715x1565h. 30 Sx-Dx 100/150 450 VAC400 3N 50Hz
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Korbtransport-Spiilmaschinen MRXE

m D mm ow} -&- € /n H/mm V/50 Hz

MRXE104D 1900x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104D 1900x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ASD 2350x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ASS 2350x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ED 1900x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ES 1900x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104EASD 2350x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104EASS 2350x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144D 2100x805x1830h. 20,6 Dx-Sx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144S 2100x805x1830h. 20,6 Sx-Dx 1117143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144ED 2100x805x1830h. 20,6 Dx-Sx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144ES 2100x805x1830h. 20,6 Sx-Dx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184D 2500x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE1845 2500x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ASD 2950x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ASS 2950x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ED 2500x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ES 2500x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184EASD 2950x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184EASS 2950x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184LCD 2200x985x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184LCS 2200x985x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ELCD 2200x985x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ELCS 2200x985x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244D 2800x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244S 2800x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ASD 3250x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ASS 3250x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ED 2800x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ES 2800x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244EASD 3250x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244EASS 3250x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
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Topfspiilmachinen

[Mod | @mm icw | S leec. @/H H/mm @/mm V/50 Hz

MG600S 600x680x860h. 6,65 16,5 90/120/180/300 40/30/20/12 400 500x500  VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MG600SDA 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 60/30/20/12 400 500x500  VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MH600EP 720x735x1445h. 105 42 50/90/120/180/300 72/40/30/20/12 410 500x600 VAC400 3N 50Hz
MLP1S5P 600x700x1380h. 10,12 25 60/120/180/300 60/30/20/12 440 500x610 VAC400 3N 50Hz
MLP1800 650x750x1690h. 8,18 35 120/240/360/480/600  30/15/10/7,5/6 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP1S8P 690x800x1890h. 8,18 50 120/240/360/480/600  30/15/10/7,5/6 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP1S8TRP  690x800x2165h. 818 50 180/300/420/540/660  13/12/8/6,5/5,5 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP2SP 840x885x1790h. 12,5 78 180/360/540/720 20/10/6/5 645 700x700 VAC400 3N 50Hz
MLP2STRP 840x885x2140h. 12,5 78 240/420/600/780 15/8/6/4 645 700x700 VAC400 3N 50Hz
MLP3SP 990x885x1790n. 1336 78 180/360/540/720 30/15/10/7.5/6 645 850x725 VAC400 3N 50Hz
MLP3STRP 990x885x2140h. 1334 78 240/420/600/780 15/8/6/4 645 850x725 VAC400 3N 50Hz
MLP4S8P 1490x885x1970h. 14,8 120 180/360/540/720 20/10/6/5 820 1350x725 VAC400 3N 50Hz
MLP4SSTRP  1490x885x2320h. 14,8 120 270/450/630/810 13/8/5/4 820 1350x725 VAC400 3N 50Hz
Granulat-Topfspiilmaschine

m @ mm M @ It. Q/sec. @/ H H/mm @/ mm V/50 Hz
MGR900P 1095x910x1910h. 12,98 103 240/360/480//600/720/900 15/10/7/6/5/4 635 @735x240h.  VAC400 3N 50Hz
MGRY0OTRP  1095x910x2100h. 12,98 103 300/420/540/660/780/960  12/8,5/6,5/5,5/4,5/35 635 @735x240h.  VAC400 3N 50Hz
MGR1000TRP  1200x1010x2260h. 12,98 120 300/420/540/660/780/960  12/8,5/6,5/5,5/4,5/3,5 830 @850x350h.  VAC400 3N 50Hz

Geschirrspiiler Serie Star Wash

m @ mm m @ It. H/mm V/50 Hz
MSW 1315x747x2043h. 6,5 18 220/240 VAC400 3N 50Hz
MSWDF 1315x810x2043h. 6,5 18 220/240 VAC400 3N 50Hz







Layout
Junglelink

Text
Junglelink

Druck
Tipolitografia Scarpis

Fotos
Shutterstock

© Mareno Ali Group S.r.L.

Die Produkte kdnnen ohne Vorankindigung seitens des Herstellers verandert werden.



&3 MARENO

ENJOY YOUR KITCHEN

Via Conti Agosti, 231 | 31010 Mareno di Piave (TV] - Italien

Telefon +39 0438 4981 - Fax +39 0438 30621 | www.mareno.it

marenoldmareno.it

Fachhandler

an Aligroup Company
®

GROUP

The Spirit of Excellence

Cod. CR1169320 - 10/15 - 800



	02 STAR 60_DE
	03 STAR 70_DE
	04 STAR 90_DE
	05 ICHEF_DE
	06 STAR 110_DE
	07 IDEA EVOLUTION UND PHP_DE
	FORNI_COPERTINA_REV_02 ted.pdf
	FORNI_3_MARENO EDIZ_2019_REV_03 ted.pdf
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