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Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



Los mandos

NUEVO DISEÑO PARA UNA 
ESTRELLA QUE TRIUNFA
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Tras años de éxito, la línea de 

cocción Mareno se renueva desde 

el punto de vista técnico y estético 

y se presenta con un nuevo 

nombre: Star.

Más elegante y ergonómica, Star 
es fácil de usar y perfecta para 
trabajar. 

Las líneas suaves y elegantes que 

han hecho famosas las cocinas 

Mareno en todo el mundo se han 

rediseñado en una clara apuesta 

por la modernidad y el desarrollo. 

El nuevo diseño potencia el 

inconfundible estilo de Mareno 

y, creando un perfecto equilibrio 

entre armonía y belleza, asegura 

la máxima satisfacción a todos los 

cocineros.

Con su inconfundible forma de 

estrella, los mandos dan nombre 

a esta línea dedicada a la cocción. 

Con su nuevo diseño, son mucho 

más ergonómicos y elegantes.

 

Además, gracias a los nuevos 

materiales utilizados, son más 
robustos y resistentes.

Una marca en relieve, resaltada 

en color azul, permite saber 

siempre en qué posición están 

con el simple toque de la mano. 
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Modularidad increíble

Una propuesta completa 
y convincente

Persiguiendo la innovación

La higiene lo primero
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La nueva línea Star 60 es ideal para los espacios pequeños, porque sus aparatos compactos 

reúnen potencia y elevadas prestaciones. Su punto fuerte es la relación entre la potencia 

y el espacio en la cocina, muy superior a la media. 

Para responder a las exigencias de sus clientes, Mareno, gracias a su larga experiencia, ha diseñado 

una gama completa de aparatos, que combina rendimientos elevados con consumos reducidos.

LA POTENCIA 
EN FORMATO COMPACTO

Versátil y fiable, la nueva Star 60 

permite crear el bloque de cocción 

según las exigencias de espacio 

y de producción de cada usuario. 

Gracias a su extraordinaria 

modularidad, permite incorporar 
cualquier tipo de función. 

Todos los elementos tienen 

la gran ventaja de ser modulares 
en tres dimensiones: lado-lado, 

respaldo-respaldo y abajo-arriba.

Los aparatos de sobremesa 

disponen de pies de goma para 

instalarse en bancos preexistentes, 

elementos neutros y bases 

refrigeradas. Además, se pueden 

combinar con muebles de base 

y armazones de soporte.

Disponible también en la versión 

drop-in, la línea Star 60 permite 

empotrar las diferentes funciones 

en una única encimera.

Con su amplia gama 

de productos, la línea Star 60 

satisface todas las exigencias 

de la pequeña restauración.

Comprende módulos de diferentes 

dimensiones: 40, 60, 70, 80 

o 100 cm de ancho y 60 cm 

de profundidad para los aparatos 

eléctricos o 65 cm para los 

aparatos de gas.

Buscando siempre nuevas 

soluciones para la cocina 

profesional, Mareno ha dotado 

la línea Star 60 de fuegos abiertos 
de elevada potencia, que aseguran 

una cocción más eficaz y rápida. 

Además, ha enriquecido la oferta 

introduciendo una gama de cocinas 
de inducción dotada con wok 

y ha desarrollado las innovadoras 

barbacoas eléctricas para la 

cocción directa, que aseguran 

unos resultados más rápidos.

Diseñada para ofrecer la máxima 

higiene, Star 60 no presenta juntas 

en las superficies, y las cubas 

y los rebajes son estampados 

para facilitar la limpieza. 



Ideal para:
Hechos y cifras
137 modelos.

21 familias de productos.

Acero inoxidable Aisi 316, 304 y 430.

6 kW de potencia para los fuegos abiertos.

Freidora eléctrica de 10 litros 

con 9 kW de potencia.

Inducción de elevada potencia (5 kW).
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pequeñas estructuras (bares con servicio de cocina,   
 bistrós, refugios de montaña, chiringuitos, etc.)

empresas de catering
nuevos conceptos de restauración rápida
cocinas a la vista (bufés, secciones de preparación 

 de platos preparados en grandes superficies, etc.)
pequeños locales que necesitan máquinas 

 con gran potencial
áreas de producción de ayuda a la cocina principal
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Compactas y de elevadas 

prestaciones, las cocinas de 

gas garantizan unos óptimos 

resultados en cualquier receta. 

Las placas de gas de sobremesa 

se encuentran disponibles con 2 

o 4 fuegos y presentan las mismas 

características técnicas que 

las cocinas monobloque.

Cocinas y placas 
de cocción de gas
Potencia a todo gas



Datos técnicos
Quemadores principales 

con potencias de 3,5 y 6 kW. 

Todos los quemadores disponen 

de sensor de llama y se 

controlan mediante llave de gas.

Encimeras con rebajes 

estampados. 

Distancia entre los quemadores: 

35 cm entre los anteriores 

y 27 cm entre los posteriores.  

Parrillas optimizadas 

para apoyar recipientes 

de 10 cm de diámetro. 

Quemador piloto 

de bajo consumo. 

Cámara de cocción de acero 

inoxidable que asegura 

una mejor higiene y facilita 

la limpieza. 

Solera del horno 

de acero inoxidable.

Modelos con hornos de gas 
Quemador piloto que se activa 

mediante un encendedor 

eléctrico alimentado con pilas. 

Regulación termostática de la 

temperatura de 140 a 280 °C. 

Modelos con horno eléctrico 
estático y estático/ventilado.
Resistencias con posibilidad 

de encendido independiente.

Regulación termostática de la 

temperatura de 110 a 280 °C.

Modelos disponibles 

con alimentación VAC400 3N 

y VAC230 3.

Parrilla de acero inoxidable 

de 53x48 cm en dotación.

Puntos fuertes y ventajas
Los fuegos abiertos son 

más potentes, mejoran las 
prestaciones y aseguran 

una cocción perfecta y rápida.

Star 60 permite elegir entre 

diferentes configuraciones 

para satisfacer cualquier 

exigencia de producción. Existen 

versiones con solo potencias 

altas (quemadores de 6 kW) y 

versiones que combinan varias 

potencias (quemadores de 6 kW 

y de 3,5 kW).

Los quemadores están fijados 

herméticamente a la encimera 

y se han diseñado para evitar 
todo tipo de filtraciones.

Para garantizar robustez 

y fiabilidad, las parrillas son 

de fundición esmaltada RAAF. 

Los hornos se encuentran 

disponibles en soluciones 

monobloque con las placas 

de cocción. Todos los hornos 

tienen las dimensiones 

estándar GN 1/1. 

La parte delantera 

del horno es de acero 

inoxidable y la contrapuerta 

garantiza robustez.
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Rápida y potente: 
¡Lo que me hace falta!



Cocinas y placas 
de cocción eléctricas
Máxima energía en la cocina

Sólidas y fiables, las cocinas 

y las placas de cocción 

eléctricas garantizan 

unos óptimos resultados 

con unos consumos reducidos. 
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Datos técnicos
Placas de calentamiento 

de fundición, fijadas 

herméticamente a la 

encimera estampada. 

Dimensiones: Ø 22 cm 

con 2,6 kW y de Ø 18 cm 

con 1,5 kW de potencia.

Rebaje para contener los 

líquidos con una amplia 

superficie redondeada. 

Horno eléctrico estático 

y estático/ventilado GN 1/1. 

Resistencias del horno con 

posibilidad de encendido 

independiente. 

Termostato para controlar la 

temperatura de 110 a 280 °C. 

Modelos disponibles con 

alimentación VAC400 3N 

y VAC230 3. 

Parrilla de acero inoxidable 

de 53x48 cm en dotación.

Puntos fuertes y ventajas

El nuevo 
horno ventilado 
es excepcional

Las placas de calentamiento 

pueden regularse en 6 

posiciones para poder graduar 
la potencia y controlar la 
cocción. El encendido se indica 

mediante un piloto en el panel 

de mandos.  

La nueva encimera de una sola 

placa de 3,5 kW de potencia 

y de 33 cm de diámetro permite 

utilizar recipientes de base 
amplia, necesarios para 

cocinar grandes cantidades.

Las placas están 

herméticamente selladas para 

una limpieza fácil y segura. 

Cada placa posee un termostato 

de seguridad que interviene 

automáticamente 

si se enciende en vacío o se 

utiliza un recipiente inadecuado.

El nuevo horno estático y 

ventilado es más versátil 

porque ofrece diferentes tipos 
de cocción y permite cocinar 

simultáneamente varios platos, 

con resultados uniformes 

e impecables. 

La dimensión GN 1/1 

permite llevar directamente 

la bandeja del horno al abatidor 

y al frigorífico.

La parte delantera del horno 

es de acero inoxidable y la 

contrapuerta garantiza robustez.
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Las cocinas y placas de cocción 

de vitrocerámica garantizan 

una gran velocidad de cocción, 

con resultados de alto nivel 

y sin renunciar al ahorro.

Cocinas y placas de cocción
de vitrocerámica 
Cocción de alto rendimiento
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Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Placa de vitrocerámica 

sellada herméticamente 

de 6 mm de espesor. 

Elementos radiantes 

de 1 zona circular, controlada 

mediante regulador 

de energía: Ø 22 cm 

con 2,5 kW y Ø 18 cm 

con 1,8 kW de potencia. 

Superficie útil de la placa: 

M40 51x34,5 cm  

M70 51x64,5 cm 

Piloto en el panel de mandos 

que indica el inicio del 

calentamiento. 

Calentamiento regulable 

en 6 posiciones.

Piloto que indica el calor 

residual (50 °C) para una 

mayor seguridad. 

Cámara de cocción de acero 

inoxidable que asegura 

una mayor higiene 

y una fácil limpieza. 

Regulación termostática de la 

temperatura de 110 a 280 °C.

Modelos disponibles con 

alimentación VAC400 3N 

y VAC230 3.

Grandes resultados 
con bajos consumos 

de energía 

La placa de vitrocerámica permite 

una mayor productividad, 

alcanzando rendimientos 

del 65-70% con excelentes 

resultados de cocción.

Las zonas de cocción, al no 

sobresalir nada, facilitan el 
movimiento de los recipientes 

y la limpieza.

En la versión monobloque, 

el horno eléctrico GN 1/1 combina 

las funciones de estático y ventilado 

por lo que es posible usar varios 
tipos de cocción y cocinar platos 

diferentes al mismo tiempo. 

La solera de acero inoxidable 

garantiza una cocción uniforme 

y unos rendimientos elevados.

La parte delantera del horno es de 

acero inoxidable y la contrapuerta 

garantiza robustez.
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Placas de cocción de inducción
Prestaciones elevadas 

en poco tiempo

Es el sistema de cocción más 

evolucionado. Las placas de 

cocción de inducción cocinan 

de manera más precisa y rápida, 

asegurando unos resultados 

perfectos. Están especialmente 

indicadas para los acabados y para 

las cocciones que requieren un 

control preciso de la temperatura.



Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Placa de vitrocerámica 

sellada herméticamente 

de 6 mm de espesor. 

Zonas de cocción delimitadas 

por la serigrafía circular de 

Ø 22 cm de 5 kW de potencia, 

también en la versión wok. 

Selección de potencia 

entre 6 niveles diferentes 

para cocciones especiales 

y delicadas. 

Piloto de color verde en el 

panel de mandos que indica 

el inicio del calentamiento. 

La mayor eficacia se obtiene

con recipientes de Ø 12-22 cm 

y con fondo plano.
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Rápida y precisa: 
justo lo que buscaba

El sistema de cocción de inducción 

garantiza un alto rendimiento 

(90%) y unos resultados seguros y 

uniformes.

El suministro de energía se activa 

solo con el contacto del recipiente 

y afecta solo la zona de apoyo, 

mientras que la superficie sin 

ningún contacto permanece fría. 

Esto permite ahorrar energía 

y reducir los costes de 

funcionamiento. La menor 

dispersión térmica garantiza un 

ambiente de trabajo más fresco.

La superficie de la placa, 

completamente lisa y hermética, 

asegura una fácil limpieza.



Puntos fuertes y ventajas
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Freidoras
Resultados perfectos y crujientes

Simples y fiables, las freidoras 

ofrecen grandes prestaciones 

en completa seguridad.

Las freidoras Mareno aseguran 

una mejor fritura porque, gracias 

a su elevada potencia, permiten 
que la temperatura se recupere 
de inmediato. 

Dotadas con un amplio rebaje, 

las cubas están estampadas 

en una sola pieza y, al no tener 

soldaduras, pueden limpiarse 
fácil y rápidamente. 

Las freidoras de gas poseen 

una zona fría en la parte inferior 

para que el aceite se conserve 
en buen estado por más tiempo. 

Todos los modelos poseen el fondo 

inclinado para favorecer el vaciado 
completo del aceite.

La temperatura se puede 

regular de 100 a 180 °C 

y todos los aparatos disponen 

de termostato de seguridad 

con restablecimiento manual.



 
Datos técnicos
Todos los modelos disponen 

de filtro extraíble, cesta, tapa 

y colector para el grifo de 

descarga. Como opcional, 

se encuentran disponibles 

cestas de diferentes 

capacidades.

Freidoras de gas
Cubas de 8 litros.

Calentamiento con 

quemadores fuera 

de la cuba, dotados 

de llama piloto 

y termopar de seguridad.

Freidoras eléctricas
Cubas de 10 litros 

y modelos de 6 o 9 kW 

de potencia por cuba.

Calentamiento mediante 

resistencia en la cuba.

Pilotos para controlar 

el funcionamiento 

de las resistencias. 

Resistencia basculante hacia 

el exterior de la cuba para 

facilitar la limpieza.
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Porque freír 
es un arte



Fry-top
Platos sabrosos y de calidad

Perfecto para verduras, carne, 

pescado y mariscos, el fry-top 

asegura grandes resultados 

en cuanto a calidad y cantidad.
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Datos técnicos

Fry-top de gas
Alimentación de gas con 

encendido piezoeléctrico. 

Llaves dotadas de válvula 

termostática y termopar. 

Regulación termostática de la 

temperatura en 7 posiciones 

diferentes para los fry-tops 

cromados y para los de acero.

Quemadores de acero 

con llama estabilizada 

de 2 ramas y 2 filas de llama.

Amplias superficies de cocción: 

M40 39,6x55,5 cm

M60 59,6x55,5 cm

M80 79,6x55,5 cm

Fry-top eléctricos
Alimentación eléctrica 

con resistencias blindadas 

de Incoloy. 

Regulación termostática de 

la temperatura de 50 a 300 °C. 

Amplias superficies de cocción: 

M40 39,6x55,5 cm

M60 59,6x55,5 cm

M100 99,5x55,5 cm

Puntos fuertes y ventajas

Un valioso aliado 
para mis menús
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Los fry-top Mareno garantizan 

una muy alta eficiencia en todas 

las versiones: con planchas de 

cocción lisas, ranuradas y mixtas.  

La gran variedad de modelos 

permite satisfacer cualquier 

exigencia y la cocción directa 

en la plancha asegura óptimos 

resultados sin dispersión de calor. 

Disponibles en acero o con 

acabado de cromo, los fry-top

Mareno están ligeramente 

inclinados y tienen un orificio para 

evacuar las grasas de cocción 

y un cajón de recogida con una 

capacidad de hasta 2,5 l. 

Los fry-top de acero están 

indicados para una cocción rápida, 

mientras que los acabados en 

cromo son ideales para una 
cocción delicada y con menos 

grasa.

Todos disponen de una amplia 

superficie de cocción y de un peto 

antisalpicado en todo el perímetro 

así como de termostato 

de seguridad.



Barbacoas
El placer de la barbacoa 

a la máxima potencia
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Potente e innovadora, la barbacoa 

es ideal para cocer carne, pescado 

y verduras. Las barbacoas Mareno 

ofrecen una amplia variedad 

de modelos y se encuentran 

disponibles en dos versiones: 

eléctrica y piedra volcánica de gas.



Datos técnicos

Barbacoa de piedra 
volcánica de gas 
Potencia hasta 14 kW. 

Peto antisalpicado en todo 

el perímetro.

Cajones recogegrasas extraíbles. 

Calentamiento con quemador 

de acero Aisi 304. 

Regulación del calentamiento 

mediante llave de seguridad 

con termopar.

Superficies de cocción: 

M40 37x51,5 cm

M80 66x51,5 cm

Barbacoa eléctrica
Elevada potencia (hasta 8,16 kW 

en la M80).

Regulador de energía que 

permite seleccionar 6 niveles 

diferentes de calentamiento. 

La temperatura máxima 

es de 400 °C.

Un piloto luminoso indica 

si la barbacoa está encendida 

y si las resistencias funcionan.

Superficies de cocción: 

M40 27x43 cm

M60 36x43 cm

M80 54,5x43 cm

Puntos fuertes y ventajas
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La barbacoa de piedra volcánica 

de gas interpreta en clave moderna 

el sabor tradicional de la cocción 
a la brasa. La versión con parilla 

de acero es ideal para pescado 

y verduras, mientras que la versión 

para carne, dotada con ecojegrasas, 

se encuentra disponible bajo pedido. 

Todas las barbacoas de gas 

se pueden inclinar para controlar 
la cocción de manera más eficaz. 

Las innovadoras barbacoas 

eléctricas permiten cocinar 

los alimentos en contacto directo 

con las resistencias blindadas 

con lo cual se asegura una cocción 
potente y uniforme en toda 

la superficie y un resultado rápido 

y agradable a la vista.

Las barbacoas eléctricas son 

basculantes para facilitar 
la limpieza y disponen de una 

bandeja recogegrasas extraíble. 

La evaporación del agua permite 

obtener una cocción más suave.

  

La barbacoa 
es mi mejor aliada



Datos técnicos
Realizado en módulos 

de 40 y 60 cm, dispone de 

una cuba de acero inoxidable. 

Resistencias blindadas 

debajo de la cuba con 

posibilidad de calentar una 

o dos zonas de cocción. 

Termostato de regulación 

de la temperatura de 50 

a 300 °C y pilotos para 

controlar el funcionamiento.

Termostato de seguridad. 

Desagüe de la cuba de 6 cm 

de diámetro con tapón 

de cierre y cubeta extraíble 

GN 1/1 H15 cm.

Puntos fuertes y ventajas

Desde las cocciones delicadas 

hasta los estofados, pasando 

por platos rápidos o elaboraciones 

complejas, el cocedor multifunción 

satisface todas las exigencias 

con resultados inmejorables.

El cocedor multifunción ofrece 

la máxima versatilidad: 

puede emplearse como sartén 

basculante o fry-top y, también, 

para cocciones al baño maría 

o con poco aceite. 

La cuba, con superficie de cocción 

de acero inoxidable pulido a espejo, 

asegura una cocción uniforme 
y una baja dispersión de calor. 

La cocción más delicada permite 

cocer con menos grasas y, por 

lo tanto, de manera más sana.

Cocedor multifunción 

Simplifica el trabajo, 

multiplica las ventajas
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Datos técnicos
Encimera con rebaje y cuba 

de acero inoxidable Aisi 316. 

Cestas de 14x29x12,5 cm. 

El módulo M40 se suministra 

con dos cestas y el módulo 

M60 con tres. 

Como opcionales, se 

encuentran disponibles 

las cestas monoporción 

y el cesto GN 2/3.

Mandos de carga/descarga 

del agua situados 

en el panel frontal. 

Alimentación eléctrica 

con resistencia de acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba. 

Termostato de seguridad 

con restablecimiento manual.

Puntos fuertes y ventajas

Cuecepastas 

Simples y versátils

Prácticos y potentes, los 

cuecepastas de la nueva línea 

Star 60 combinan potencia y 

facilidad de uso y mantenimiento. 

Para ampliar la oferta, Mareno 

presenta un modelo M40 

(capacidad de 20 litros), ideal 

para quienes tienen poco espacio. 

La nueva propuesta completa 

el tradicional cuecepasta M60 

(capacidad de 28 litros).

Para controlar mejor la ebullición, 

se puede regular la energía 

de 1 a 6, ajustando la fuerza 

del hervor según lo que se vaya 

a cocer: pasta fresca, pasta seca, 

ñoquis o raviolis.

Los cuecepastas poseen cubas con 

bordes redondeados para facilitar 
la limpieza. Todos los modelos 

están dotados de cestas y tapa.



Baño maría 
y mantenedor de fritos
Dos complementos indispensables
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Fundamentales para mantener 

la correcta temperatura de los 

alimentos, estos dos aparatos se 

han diseñado para dar seguridad 

y fiabilidad durante el servicio.



Mantenedor de fritos
Cubeta extraíble GN 1/1 

con falso fondo perforado.

Calentamiento mediante 

resistencias blindadas 

situadas debajo de la cuba.

Calentamiento desde 

arriba mediante resistencias 

de infrarrojos.

Termostato para regular 

la temperatura de 30 a 90 °C.

Piloto que indica el correcto 

funcionamiento del aparato.

Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos

Baño maría
Capacidad de las cubas: 

M40 1xGN 1/1

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

M80 2xGN 1/1

Dimensiones de las cubas: 

M40 30,4x50,4x16 cm

M60 51x50,4x16 cm

M80 63x50,4x16 cm

Calentamiento mediante 

resistencias en el exterior 

de la cuba, dotadas con 

limitador de seguridad y control 

termostático de la temperatura 

del agua de 30 a 90 °C.

Termostato de seguridad 

en caso de activación 

del calentamiento sin agua 

en la cuba. 

Grifo de descarga 

del agua frontal.

Para servir siempre
platos perfectos

La cuba del baño maría, 

estampada en acero inoxidable 

con ángulos redondeados, 

se ha soldado a la encimera 

para facilitar las operaciones 
de limpieza. 

El mantenedor de fritos es 

la solución ideal para mantener 
las frituras crujientes y a la justa 

temperatura, como si estuvieran 

recién hechas. 

Diseñado para funcionar 

en seco, posee un sistema 

de calentamiento superior e inferior.
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Datos técnicos
Cajones extraíbles sobre guías 

telescópicas. 

M40: marco para cubeta 

GN 1/1 H15 cm. 

M60: cajón completo de acero 

inoxidable H15 cm.

Superficie de la pila estampada 

y de grandes dimensiones. 

Pila dotada con grifo de llenado 

del agua de 1/2”, desagüe 

y rebosadero. 

Puntos fuertes y ventajas

Pilas y encimeras 

Componentes de calidad
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Sólidos, compactos y fáciles de 

limpiar, los elementos neutros 

completan el bloque de cocción 

creando espacios de trabajo 

prácticos y funcionales. 

Todos los elementos presentan 

unos acabados esmerados para 
una limpieza fácil y rápida.

Las encimeras de trabajo pueden 

ser con o sin cajón y se pueden 

completar con un tajo de cocina de 

polietileno atóxico.



Datos técnicos
Puertas y cajones 

con tiradores integrados.

Puntos fuertes y ventajas

27

Soportes y bases neutras 

A la base de un buen trabajo

La línea Star 60 ofrece una amplia 

gama de muebles de base 

y armazones de soporte, 

útiles y resistentes.

Robustos y funcionales, 

las bases son fundamentales 

para completar la cocina.

Disponibles en varias dimensiones 

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

la posibilidad de crear muchas 

combinaciones.

Las bases neutras se pueden 

completar con puertas o cajones.



La línea Star 60 incorpora bases 

refrigeradas, que completan 

el bloque de cocción y facilitan 

el trabajo poniéndolo todo 

al alcance de la mano.

Bases refrigeradas  
Para un bloque 

de trabajo completo

28



Datos técnicos
Bases refrigeradas GN 1/1 

de acero inoxidable Aisi 304.

Cajones GN 1/1 para contener 

cubetas H10 cm.

Cajones con guías telescópicas 

de acero inoxidable Aisi 304 

completamente extraíbles. 

Desescarche y evaporación de 

la condensación automáticos. 

Aislamiento de poliuretano 

y gas refrigerante ecológico, 

sin CFC ni HCFC. 

Termostato electrónico fácil 

e intuitivo.

Puntos fuertes y ventajas

todo organizado 
y accesible

Disponibles en dos anchos, 

las bases refrigeradas Mareno 

pueden configurarse de muchas 

maneras, empleando puertas 

y cajones, para organizar 
mejor el espacio.

Se encuentran disponibles 

en la versión frigorífico 

(-2 °C/+ 8 °C), para conservar 

alimentos frescos, y en la versión 

congelador (-15 °C/-20 °C), para 

conservar alimentos congelados.

Todas las bases refrigeradas 

están dotadas de ventilación 

para garantizar una temperatura 

uniforme y el nivel justo de 

humedad. Además, la temperatura 

se restablece rápidamente tras 

cada apertura de la puerta.

Las bases refrigeradas Mareno 

también se pueden instalar 

en zócalos de mampostería 

y las cámaras poseen 

las aristas redondeadas 

para una fácil limpieza. 

El panel de mandos es basculante 

para facilitar el mantenimiento.
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Datos técnicos
Todos los accesorios son 

de acero inoxidable Aisi 304 

y sus componentes son de 

elevada calidad y fiabilidad.

Puntos fuertes y ventajas

30

Accesorios 

Detalles indispensables

La fuerza de una línea también 

se nota en la variedad de 

accesorios. Mareno cuenta 

con una amplia gama de soluciones 

para completar 

y adaptar el bloque de cocción 

a las exigencias de cada cocinero.

Hay una gran variedad de muebles 

de base y de armazones de soporte, 

ideales para todo tipo de aparatos 

y para combinarlos según se 

desee. Puertas, cajones y estantes 

intermedios completan la oferta.

Los tapajuntas, que embellecen los 

puntos de unión entre los aparatos 

colocados uno al lado del otro, 

facilitan el ensamblado y permiten 
obtener el efecto de una única 
encimera.

Se encuentran disponibles 

distanciadores de alineación entre 

los aparatos con o sin chimenea.



Leyenda

Cocinas y placas de cocción de gas

Cocinas y placas de cocción eléctricas

Datos técnicos
31

  S V/Hz  

C64E 400-600-295h. 4,1

C64EM 400-600-295h. 3,5

C64EP 400-600-295h. 5,2

C67E 700-600-295h. 8,2

C67EP 700-600-295h. 10,4

C6FES7E 700-650-870h. • 12,4

C6FES7EP 700-650-870h. • 14,6

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

C6FEV7EP 700-650-870h.

 

1x2,6kW - 1x1,5kW

1x3,5kW

2x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW

2x2,6kW - 2x1,5kW

4x2,6kW-

V

-

-

•

•

 
570x530x295h

570x530x295h

570x490x295h

570x490x295h

 

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

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

V230/50-60Hz

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

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

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

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

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

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

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

4,2

4,2

4,2

4,2

 

1xØ220 - 1xØ180

1xØ330

2xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

2xØ220 - 2xØ180

4xØ220

  Modelos  

   Dimensiones externas

 Alimentación

   Potencia eléctrica

   Potencia total

  N° zonas de cocción

  Placa lisa

  Placa cromada

  Placa mixta

  Placa mixta cromada

  Placa rayada

 Acero

 Cromado

  N° de cubas

  Capacidad de la cuba

   Dimensiones de la cuba

   Dimensiones GN de la cuba

   Espacio útil para la cocción

 Cajones

   Potencia del horno eléctrico

   Potencia del horno de gas

   Potencia del horno de gas

   Dimensiones GN horno

  N° zonas de cocción

   Potencia zonas de cocción

S  Horno estático

V  Horno ventilado

  Temperatura

 Soportes

  Base abierta

C67GP

C67G

C64GP

C64G

C6FG11G

C6FG7GP

C6FG7G

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

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

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

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

 

700-650-295h.

700-650-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

1100-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

700-650-870h.

 

5

5

5

-

-

-

-

-

-

-

4,2

4,2

4,2

4,2

-

-

-

-

-

•

•

S

-

-

-

•

•

-

-

V

570x530x295h

570x530x295h

570x530x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x530x295h

570x530x295h

 

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

 V/Hz 

24

19

12

9,5

33,5

29

24

24

19

24

19

4,2

4,2

4,2

4,2

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

2x6kW

1x3,5kW - 1x6kW

3x3,5kW - 3x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

4x6kW

2x3,5kW - 2x6kW

 



Cocinas y placas de cocción de vitrocerámica

Placas de cocción de inducción

Freidoras

Fry-top

32

V64E 4,3

V64EP 5

V67E 8

V67EP 10

V6FEV7E

V/Hz 

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

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

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

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

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

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

12,2

V6FEV7EP

 

400-600-295h.

400-600-295h.

700-600-295h.

700-600-295h.

700-650-870h.

700-650-870h.

 

1x2,5kW-1x1,8kW

2x2,5kW

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

4x2,5kW

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

4x2,5kW

S V

- •

- •

 
570x490x295h

570x490x295h

 

GN1/1

GN1/1 14,2

 

1xØ220-1xØ180

2xØ220

2xØ220-1xØ180-1xØ145

4xØ220

2xØ220-1xØ180-1xØ145

4xØ220

4,2

4,2

  
I64E

I67E

IW64E WOK

TT3435EU

400-650-295h.

700-650-295h.

400-650-295h.

340-400-100h.

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

VAC230/50Hz

5

10

5

3

 

1x5kW

2x5kW

1x5kW

1x3kW

 

1xØ220

2xØ220

1xØ300

1xØ230

   V/Hz       

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

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

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

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

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

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

 Ac Cr   V/Hz 
  

FT64EL

FT64ELC

FT64ER

FT66EL

FT66ELC

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

400-600-295h.

400-600-295h.

400-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

-

•

-

-

•

396x555

396x555

396x555

596x555

596x555

•

-

-

•

-

-

•

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

3,9

3,9

3,9

7,8

7,8

-

-

•

-

-

1

1

1

2

2

•

-

•

•

-



Barbacoas

Cocedor multifunción
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VB64E

VB66E

 
400-600-870h.

600-600-870h.

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

4,05

8,1

  
320x480x90h.

520x480x90h.

  
13

21

1

1

1

2

   V/Hz 

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

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

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

GPL64G 400-650-295h. 370x5151 7

GPL68G 800-650-295h. 660x5152 14

FT66EM

FT66EMC

FT610EL

FT610ELC

FT610EM

FT610EMC

FT64GL

FT64GLC

FT64GR

FT66GL

FT66GLC

FT66GM

FT66GMC

FT68GL

FT68GLC

FT68GM

FT68GMC

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

600-600-295h.

600-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

1000-600-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

400-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

600-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

800-650-295h.

-

•

-

•

-

•

-

•

-

-

•

-

•

-

•

-

•

596x555

596x555

996x555

996x555

996x555

996x555

396x555

396x555

396x555

596x555

596x555

596x555

596x555

796x555

796x555

796x555

796x555

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

7,8

7,8

11,7

11,7

11,7

11,7

5

5

5

10

10

10

10

12.5

12.5

12.5

12.5

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

2

2

3

3

3

3

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

•

-

•

-

•

-

•

-

•

•

-

•

-

•

-

•

-

   Ac Cr   V/Hz 

545x430

360X430

270x430



Cuecepastas

Baño maría y mantenedor de fritos

Bases refrigeradas

Pilas y encimeras Soportes y bases neutras 

34

   
EN61

EN64

EN64C

EN66

EN66C

LA66

100-600-295h.

400-600-295h.

400-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

600-600-295h.

-

-

•

-

•

-

   

400x500x150h

V/Hz 

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

0,35

0,35

0,35

0,44

0,37

0,37

0,37

0,44

  
MBR760CC

MBR760PC

MBR760PP

MBF760PP

MBR78PCC

MBR78PPC

MBR78PPP

MBF78PPP

-2° +8°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-15° -20°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-2° +8°C

-15° -20°C

1200x630x610h

1200x630x610h

1200x630x610h

1200x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

1600x630x610h

 
110

110

90

90

135

130

125

125

kg  

0,8

0,8

0,8

0,8

1,0

1.0

1,0

1,0

m3  

128

128

128

128

192

192

192

192

It.  

  V/Hz 

B64E

B66E

B68E

SP64E

400-600-295h.

600-600-295h.

800-600-295h.

400-600-295h.

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

1 

1,8

2

2

    
325x530x200h

487x530x200h

650x530x200h

   
GN1/1

GN1/1 + GN1/4

GN1/1

GN1/1

    
20

28

308x340x180h

490x340x180h

      
1

1

 V/Hz 
 

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

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

 
BC64

BC66

BC67

BC68

BV66

BV64

BV67

BV68

BV100

 
400-535-600h.

600-535-600h.

700-535-600h.

800-535-600h.

600-535-600h.

400-535-600h.

700-535-600h.

800-535-600h.

1000-535-600h.

•

•

•

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

•

•



Proyecto gráfico y texto
Junglelink 

Impresión
Tipolitografia Scarpis

Fotografías
Shutterstock

©    Mareno  Ali  Group   Srl               

El fabricante se reserva el derecho de modificar sus productos sin previo aviso.
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12 / Cocinas, hornos, cocinas 
wok y placas radiantes
De gas, eléctricas, de 

vitrocerámica y de inducción

30 / Barbacoas de gas, con 
piedra volcánica y eléctricas
Pensadas para los clientes 

más exigentes

26 / Freidoras
Frituras perfectas 

con absoluta seguridad

32 / Cocedor multifunción
Más versátil que nunca

La línea completa, elegante y potente

04 / Nuevo diseño para 
una estrella que triunfa
La línea 70, más elegante 

y moderna

28 / Fry-tops
Más potencia y mejores 

prestaciones

34 / Complementos valiosos
Cuecepastas, sartenes 

basculantes, marmitas, baño 

maría, elementos neutros y de 

base, accesorios y acabados





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



NUEVO DISEÑO PARA UNA 
ESTRELLA QUE TRIUNFA

04

Siempre atenta a las exigencias de 

los clientes y a las tendencias del 

diseño y de la tecnología, Mareno 

lanza al mercado una nueva 

línea que une belleza y eficacia, 

innovación y tradición: es la línea 

Star, más elegante, más moderna 
y más ergonómica.   

La línea de cocción Mareno, 

elegida y apreciada por los chefs 

de todo el mundo, se ha 

desarrollado en cuanto a diseño 

y contenidos, y se presenta con 

un nombre nuevo: Star.

Como protagonista de muchas 

cocinas, se ha convertido en toda 

una estrella y es admirada por su 

belleza, funcionalidad y estilo.

La línea Star renueva su diseño sin 

perder los rasgos característicos 

que han hecho famosas las cocinas 

Mareno en todo el mundo. 

El trabajo de rediseño 

ha mantenido su aspecto típico, 

pero lo ha actualizado con toques 
de modernidad. Fascinante 

y eficiente, Star es fácil de usar 

y perfecta para trabajar.

Un nombre nuevo 

Una nueva estética
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Con su inconfundible forma de 

estrella, los mandos dan nombre 

a esta línea dedicada a la cocción. 

Con su nuevo diseño, son mucho 

más ergonómicos y elegantes. 

Gracias a los innovadores 

materiales utilizados, son más 
robustos y resistentes.

Una marca en relieve, resaltada en 

color azul, permite saber siempre 

en qué posición están con el simple 

toque de la mano.  

Rediseñados con nuevas formas y 

aplicando conceptos ergonómicos, 

los tiradores de la línea Star 

tienen un carácter único. Su 

diseño, además de asegurar 

un mejor agarre, se combina 

armoniosamente con las formas 

de las puertas.

El aspecto de las puertas también 

ha cambiado. La característica 

estampación se ha renovado con 

formas simples y lineales, que les 

dan un aire moderno y elegante.

Los mandos

Los tiradores

Las puertas
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La línea Star 70 es la respuesta de Mareno a quienes desean la máxima potencia, incluso en espacios reducidos. 

Presenta la misma elegancia, ergonomía y cuidado en los detalles que la serie 90. Además, como es muy flexible 

y versátil, se puede combinar con los elementos de esta serie.

POTENCIA Y FIABILIDAD 
A LO GRANDE

08

Para ofrecer lo mejor a sus clientes, 

Mareno trabaja continuamente 

desarrollando nuevas soluciones 

que aumenten los rendimientos 

y reduzcan los consumos. 

La línea Star 70 se caracteriza 

por las numerosas innovaciones 

destinadas a mejorar las 
prestaciones, la seguridad 
y la higiene. 

Las cocinas de gas, utilizan fuegos 
abiertos de alto rendimiento para 

una cocción potente y rápida. 

El cuecepastas dispone de 

un sistema de control que, 

para mayor seguridad, impide 
la puesta en marcha en seco. 

Las marmitas indirectas están 

dotadas de un sistema para 

controlar la cantidad de agua 

en la cámara. 

La freidora de 10 litros es más 

precisa gracias al control 
electrónico de la temperatura.

Espacio a la innovación
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Las máquinas de la línea 

Star 70 pueden prepararse para 

conectarse a Power Guardian®, 

el exclusivo sistema Mareno para 

controlar los picos de potencia. 

Realizado para gestionar los 

aparatos eléctricos, permite 
ahorrar más del 43% de energía. 

Esto significa un ahorro concreto 

y una rápida amortización 

de la inversión inicial.

Gracias al uso de nuevos 

materiales y de una tecnología 

innovadora, la línea Star 70 

ha mejorado la potencia en 
todas sus funciones, con 

aumentos de hasta casi el 40%.

Star 70 ofrece una gama de 
productos rica y completa, porque 

su objetivo es satisfacer todas las 

exigencias y todos los mercados. 

Propone una amplia variedad 

de soluciones, como las placas 

eléctricas redondas y cuadradas, 

los quemadores combinados con 

la placa radiante y los fry-tops en 

diferentes modelos. Además, la 

gama incorpora un wok de gas 

para quienes desean emplear esta 

forma de cocción en sus menús.

Las máquinas se pueden alinear, 

juntándolas por la parte trasera, 

y combinarse con unión delantera, 

trasera e inferior. Los aparatos 

de sobremesa se pueden instalar 

sobre muebles de base, también 

en versión higiénica H2, armazones 

de soporte y bases refrigeradas. 

Además, gracias a los pies, 

disponibles bajo pedido, se 

pueden colocar sobre cualquier 

tipo de superficie. 

Robustos y resistentes, todos los 

aparatos de la serie Star 70 están 

fabricados con acero inoxidable Aisi 

304/304PS/316/441 con encimeras 

estampadas de 1,5 mm de espesor. 

Siempre que sea necesario, las 

máquinas están equipados con 

chimeneas para eliminar el calor 

interno y asegurar a la cocina la 

máxima duración y fiabilidad. Star 70 se caracteriza por 

la higiene: no presenta juntas 

en las superficies y las cubas 

y los rebajes son estampados 

para facilitar la limpieza.

Además, la encimera de todos 

los aparatos de la gama (salvo 

los fry-tops y los cuecepastas) 

está preparada para el montaje 

de la columna de agua. 

10

Consumos bajo control 

Más fuerza en la cocina

Respuesta completa y fiable

Gran modularidad

Una propuesta sólida

Máxima atención a la higiene 
y a la comodidad



pequeños y medianos restaurantes y locales 
      con la cocina a la vista

restauración para escuelas y guarderías
comedores de pequeñas clínicas y residencias de ancianos 
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Hechos y cifras
18 familias de productos

130 modelos

Eficacia de los quemadores  60 %

Amplia modularidad: M20, M40, M60, M80, 

M100 (solo cocinas wok de gas), M120 cm    

Ideal para



Eficientes y con altas prestaciones, 

las cocinas de gas de la línea 

Star 70 son el mejor aliado para 

optimizar los rendimientos y los 

resultados.

Cocinas de gas
Prestaciones y fiabilidad 

en formato compacto

12



¡Potente la cocina, 
grandes los resultados!

13

Los fuegos abiertos de alto 

rendimiento favorecen una 

cocción más potente y rápida con 

resultados perfectos y uniformes.

Los quemadores están fijados 

herméticamente a la encimera 

y los mandos se han diseñado para 

evitar filtraciones de agua durante 

las operaciones de limpieza.

Con un elevado rendimiento, 

el horno garantiza la cocción 

uniforme de los alimentos 

gracias a la gruesa solera 

en acero inoxidable.

El horno estático GN 2/1 

se propone en soluciones 

monobloque con las placas de 

cocción de gas. El nuevo horno 

eléctrico ventilado GN 1/1 

garantiza cocciones uniformes 
y resultados impecables.

Datos técnicos
Quemadores principales con 

potencias variables de 1,6 a 6 kW.

Encimeras con rebajes 

de 6,5 cm de profundidad 

y esquinas redondeadas.

Máxima distancia entre 

los quemadores para poder 

usar recipientes de grandes 

dimensiones. 

Parrillas optimizadas para 

apoyar recipientes de Ø 10 cm. 

Quemador piloto de bajo 

consumo en posición protegida. 

Parrillas individuales de hierro 

fundido, esmaltado RAAF, 

diseñadas para distribuir el calor 

de modo uniforme. Disponibles, 

como accesorio, de varilla 

en acero Aisi 304. 

Mandos del horno instalados 

en el panel superior para 

facilitar su uso. 

Cámara de cocción en acero 

inoxidable y soportes de parrillas 

desmontables para una fácil 

limpieza y máxima higiene. 

La parte frontal del horno 

en acero inoxidable con 

estanqueidad de laberinto 

y la contrapuerta garantizan 

la máxima robustez. 

Superficie de apoyo de la puerta 

alineada con la superficie de la 

solera del horno. 

Control termostático de la 

temperatura: horno eléctrico 

de 110 a 280 °C mediante 

termostato y horno de gas 

de 100 a 300 °C mediante 

válvula termostática.

Puntos fuertes y ventajas



Horno Maxi
Grandes dimensiones 

para grandes prestaciones

Fabricado en monobloque con 

la cocina de 6 quemadores, el 

horno extragrande de la línea 

Star 70 no pone límites a la 

imaginación de los chefs. 

Las amplias dimensiones internas 

(97,5x64x39 cm) permiten cocer 

grandes cantidades y alimentos 
voluminosos con excelentes 

resultados.

La cocina de 6 fuegos ofrece 

una gran capacidad de producción 

gracias a los quemadores 

de elevada potencia (6 kW) 

y a la encimera estampada.

14

Puntos fuertes y ventajas



Perfecto para cocciones 
de gran tamaño

15

Datos técnicos
Parrilla en acero cromado 

y bandeja esmaltada 

de grandes dimensiones 

(93x62 cm) incluidas de serie.

Modelo de gas dotado 

de válvula de seguridad y 

encendido con pulsador 

piezoeléctrico protegido 

del contacto con los líquidos.

Temperatura regulable 

de 100 a 300 °C.



Atenta a todos los mercados 

y a todos los menús, Mareno 

ha completado su gama 

modular con las nuevas cocinas 

profesionales wok de gas.

Realizadas en versión monobloque, 

las nuevas cocinas wok de gas 

están dotadas con quemadores 

potentes y rápidos, de uno o dos 

fuegos, en versiones de 60 y 100 

cm. Se pueden instalar

en un bloque de cocción 
o contra la pared. 

Los quemadores de los woks son 

de alto rendimiento y favorecen 

una cocción más potente 
y rápida con resultados 

perfectos y uniformes.

El quemador se puede desmontar 

sin gran esfuerzo para facilitar 
la limpieza del aparato. 

La encimera está realizada en 

acero inoxidable de 2 mm y está 

dotada de un rebaje para contener 

los líquidos con un orificio de 

salida de los mismos hacia la 

bandeja de recogida alojada 

debajo. 

Cocinas wok de gas
Alto rendimiento también 

para las cocciones especiales

16

Puntos fuertes y ventajas



Para una cocina 
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Datos técnicos
Quemadores principales 

en hierro fundido de Ø 19 cm 

con potencias de 10 y de 14 kW.

Regulación de la potencia 

mediante llaves de gas con 

termopar y quemador piloto.

Encimeras con rebajes de 6,5 cm 

de profundidad.

Anillo de hierro fundido 

para apoyar el wok.



Dedicadas a la cocción y al 

mantenimiento, son de gran 

ayuda a la hora de preparar los 

menús más complejos. Permiten 

cocer grandes cantidades con 

excelentes resultados.

Placa radiante y Simple service
Potencia a todo campo

18



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

Puedo cocer diferentes 
recetas a diferentes tem-

peraturas. 
Todo al mismo tiempo.

19

La placa radiante y el Simple service 

son ideales para la cocción indirecta 

de alimentos.

Se encuentran disponibles en 

diferentes versiones para satisfacer 
cualquier exigencia: de gas, 

eléctrica y Simple service con 

función mixta (2 fuegos

 y una placa pequeña).

La versión de gas permite cocer 
varios alimentos simultáneamente 

a diferentes temperaturas, desde 

500 °C en el centro hasta 200 °C 

en los extremos. 

La placa en hierro fundido tiene 

3 cm de espesor y esquinas 

redondeadas. Gracias a su amplia 

superficie garantiza una elevada 
productividad. 

La placa radiante eléctrica 

posee 4 zonas de calentamiento 

independientes para cocciones 
diferentes. Cada una de ellas 

está controlada por un termostato.

Fabricada con acero 16M06 

con superficie lisa cromada, la 

placa radiante eléctrica posee 

las esquinas redondeadas. La 

encimera está dotada con rebaje 

perimétrico, para recoger los 

líquidos, y con orificio de descarga.

Las placas radiantes de gas 

se encuentran disponibles 

en la versión monobloque con 

horno de gas. La placa radiante 

eléctrica puede dotarse con horno 

eléctrico estático GN 2/1 

o estático/ventilado GN 1/1.

Datos técnicos

Placa radiante de gas 
y Simple service
Calentamiento mediante 

quemador en acero cromado 

de 9 kW y 6 kW en el Simple 
service, colocado debajo del 

disco central de la placa. 

Superficie de cocción de la placa 

radiante de gas: 78x58 cm.

Superficie de cocción 

del Simple service: 38,5x58 cm. 

Placa radiante eléctrica
Placa de 4 zonas 

independientes de 2,5 kW, 

Ø 23 cm. 

Distancia entre el borde 

inferior de la placa 

y la encimera de 8 mm 

para facilitar la limpieza. 

Superficie de cocción de 

la placa radiante eléctrica: 

71x53,5x1,7 cm.

Puntos fuertes y ventajas



Le cucine elettriche sono 

alleate preziose per una cottura 

professionale facile e pratica. 

Cocinas eléctricas
Máximos resultados 

con absoluta simplicidad
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Las cocinas eléctricas son unas 

preciosas aliadas para una cocción 

profesional, fácil y práctica. 



Simples y fiables, las cocinas 

eléctricas se presentan en varios 

modelos con placas redondas y 

cuadradas. Gracias a las robustas 

placas en hierro fundido garantizan 

unos excelentes resultados de 

cocción.

Las cocinas están dotadas con 

encimeras estampadas en acero 

inoxidable de 1,5 mm de espesor 

y presentan amplias zonas 

redondeadas para asegurar una 

limpieza fácil y rápida. 

El horno estático GN 2/1 

se propone en soluciones 

monobloque con las placas de 

cocción eléctricas. El nuevo 

horno ventilado GN 1/1 garantiza 

cocciones uniformes y resultados 
impecables.

Da vida a
mi fantasía
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Datos técnicos
Placas de calentamiento en 

hierro fundido cuadradas o 

redondas de 22x22 / Ø 22 cm, 

con 2,6 kW de potencia. 

Están fijadas herméticamente 

a la encimera estampada. 

Regulación del calor con 

un selector de 6 posiciones. 

Un piloto en el panel 

de mandos indica el inicio 

del calentamiento. 

Gestión del calentamiento 

mediante termostato, con 

regulación de la temperatura 

de la superficie de 50 a 400 °C. 

Cada placa está dotada con 

un termostato de seguridad 

con rearme automático, que 

interviene en caso de uso 

en vacío o con recipientes 

inadecuados. 

Chimenea baja para eliminar 

el calor interno. 

Rebaje de contención 

de los líquidos integrado 

en la encimera.

Aparatos en versión de 

sobremesa y monobloque 

con horno eléctrico. 

Modelos disponibles con 

alimentación de VAC400 3N 

y VAC230 3N.

Puntos fuertes y ventajas



Fáciles de usar, aseguran elevadas 

prestaciones en muy poco tiempo.

Gracias a su potencia, cocinan 
rápidamente cualquier tipo 

de producto.

Las zonas de cocción, al no 

sobresalir nada, facilitan el 
movimiento de los recipientes 

y la limpieza.

Se encuentran disponibles con 

horno eléctrico estático GN 2/1 

y estático/ventilado GN 1/1.

Cocinas de vitrocerámica
Velocidad rima con simplicidad

22

Puntos fuertes y ventajas



Cocción innovadora para 
todo tipo de recetas

23

Datos técnicos
Placa de vitrocerámica 

de 6 mm de espesor, 

sellada herméticamente. 

Elementos radiantes de 

1 zona circular, controlada 

mediante un regulador 

de energía de 6 posiciones, 

Ø 23 cm y 2,5 kW de potencia. 

Calentamiento activado 

indicado por un piloto 

en el panel de mandos. 

Un piloto indica el calor 

residual (50 °C) para 

una mayor seguridad 

del operador.



Las cocinas de inducción 

ofrecen el sistema de cocción 

más moderno y potente, 

asegurando resultados 

gourmet y la máxima precisión.

Cocinas de inducción
Máxima eficacia en la cocina

24



La cocción a inducción asegura 

altos rendimientos (90%) 
y resultados siempre perfectos.

Con 3,5 kW de potencia (5 kW en 

la versión con wok), las cocinas de 

inducción garantizan prestaciones 
elevadas en muy poco tiempo. 

Permiten obtener un considerable 

ahorro de energía para reducir 

los costes de funcionamiento. 

Además, la poca dispersión 

del calor ayuda a mantener el 
ambiente de la cocina más fresco.

Garantizan la máxima facilidad 
de limpieza gracias a la placa de 

vitrocerámica (6 mm de espesor) 

sellada herméticamente.

Sabrosos los platos,
ligeros los consumos

25

 Eficacia  90%
 Tiempo para la ebullición  -50% 
 Tiempo de enfriamiento -50% 
 Temperatura de la superficie de cocción 

      (tras la ebullición de 1 litro de agua) 110 °C / 230 °F

Datos técnicos
Zonas de cocción delimitadas 

por la serigrafía circular de 

Ø 23 cm, wok Ø 30 cm. 

6 niveles de potencia 

diferentes para cocciones 

especiales y delicadas. 

El calentamiento solo 

se activa cuando hay un 

recipiente y se indica 

mediante un piloto verde 

en el panel de mandos. 

La energía solo se 

suministra en la zona de 

apoyo del recipiente mientras 

que la superficie sin contacto 

permanece fría. 

Gracias a una distancia 

entre las zonas de inducción 

de 30 cm en profundidad 

y de 40 cm en anchura es 

posible usar recipientes 

de grandes dimensiones. 

La mayor eficacia se obtiene 

con recipientes de Ø 12-23 cm 

y con fondo plano.

Encimera del aparato 

sin chimenea. 

Se requiere un mueble 

de base específico para 

asegurar la eliminación 

del calor interno.

Prestaciones

 

 

 

Puntos fuertes y ventajas



Las freidoras Star 70 son ideales 

para producir grandes cantidades 

sin renunciar nunca a la calidad.

Las freidoras presentan 

una ventajosa relación 

de potencia para garantizar 

un alto rendimiento 

y restablecer rápidamente 

la temperatura: freidoras 

de gas de 0,93 kW/l a 0,96 kW/l; 

freidoras eléctricas de 0,9 kW/l.

Las cubas de cocción están 

integradas en la encimera 

y no poseen soldaduras ya que 

se han realizado en una única 

pieza con un profundo estampado. 

Aseguran una limpieza fácil y la 
máxima higiene.

Las cubas poseen un generoso 

rebaje para la expansión 

del aceite y una amplia zona 

fría en la parte inferior para 
que el aceite se conserve 
en buen estado por más tiempo.

El modelo eléctrico de 10 litros está 

dotado con control electrónico. 

Rápida y versátil, es la solución 

ideal para los modernos 
conceptos de restauración.

Freidoras
Frituras perfectas 

con absoluta seguridad

26

Puntos fuertes y ventajas



Crujiente y dorada:
una fritura excelente
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Producción horaria de patatas por cada cuba: 
Hasta 24,7 kg de patatas congeladas
Hasta 27,8 kg de patatas crudas

Datos técnicos
Todos los modelos disponen 

de termostato de seguridad.

Freidoras de gas
Elementos de calentamiento 

en el exterior de la cuba, 

formados por quemadores 

en acero inoxidable Aisi 304. 

Encendedor piezoeléctrico 

con pulsador protegido 

contra los líquidos.

Freidoras eléctricas
Resistencia en acero 

inoxidable Aisi 304 

en el interior de la cuba, 

basculante más de 90° 

para permitir una 

limpieza perfecta. 

El modelo eléctrico de 

10 litros se encuentra 

disponible en la versión 

con resistencia extraíble 

y con control electrónico 

de la temperatura. Permite 

configurar y visualizar 

la temperatura y el tiempo 

de cocción, y cuenta con 

el programa de melting.

Prestaciones



Rápidos y de elevada capacidad, 

los nuevos fry-top mejoran la 

potencia y el diseño para optimizar 

los tiempos y los resultados.

Se puede escoger entre una 
gran variedad de modelos: M40, 

M60 y M80. Todos se encuentran 

disponibles en las versiones 

lisas, mixtas y ranuradas, con 

superficie en acero o cromada, 

horizontal o inclinada.

Están disponibles además, los 

modelos conformes al reglamento 

CE 1935/2004 y a la PM del 

21/03/1973 (Materiales y Objetos 

destinados a entrar en Contacto 

con los Alimentos) MOCA.

Todos los fry-top poseen

potencias elevadas y garantizan 

una temperatura uniforme. En 

los modelos M80, la potencia llega 

hasta 14 kW. 

Los nuevos fry-top poseen 

planchas de cocción empotradas 

y soldadas a la encimera para 
asegurar la máxima limpieza. 

El control más preciso de las 

temperaturas permite cocciones 
rápidas, incluso a bajas 
temperaturas. 

Fry-top
Más potencia 

y mejores prestaciones

28
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Para cualquier tipo 
de recetas
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Datos técnicos
Son de acero o con acabado en 

cromo y presentan un orificio 

para evacuar las grasas de 

cocción y un cajón de recogida 

con una capacidad de hasta 2,5 l. 

Termostato de seguridad 

en todos los modelos. 

Peto antisalpicado extraíble, 

tapón y cajón para la limpieza de 

la plancha bajo pedido.

Fry-tops de gas
Quemador de 2 ramas 

y 4 filas de llama. 

Modelos con regulación de la 

temperatura de 200 a 400 °C 

mediante llave de seguridad con 

termopar, que garantiza potencias 

elevadas y una cocción rápida.

Modelos con válvula termostática y 

termopar para una regulación de la 

temperatura de 90 a 280 °C. 

Son ideales para un control más 

exacto de las temperaturas y para 

cocinar alimentos más delicados.  

Encendedor piezoeléctrico con 

pulsador protegido contra líquidos.

Fry-tops eléctricos
Resistencias blindadas de Incoloy 

situadas bajo la plancha de cocción. 

Regulación termostática de la 

temperatura de 110 a 280 °C.



Barbacoas de gas, con piedra 
volcánica y eléctricas
Para los clientes más exigentes
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Ideales para la cocción de carne, 

pescado y verduras, las barbacoas 

de gas, eléctricas y con piedra 

volcánica, garantizan una cocción 

perfecta y uniforme.



Las barbacoas de gas monobloque 

son sólidas y fáciles de usar. 

Poseen cajones extraíbles para 

recoger las grasas de cocción y 

para contener agua. Esto asegura 

un rápido enfriamiento de las 

grasas y una cocción más suave y 
delicada.

Las barbacoas de piedra volcánica 

garantizan una cocción excelente 

que resalta los sabores. Los 

alimentos se cuecen con un calor 

uniforme y conservan su valor 
nutritivo.

Las barbacoas eléctricas permiten 

la cocción directa en contacto con 
las resistencias blindadas. La 

cubeta con agua permite obtener 

la humedad adecuada para una 

óptima cocción de la carne.

 

Potencia elevada para resultados 
rápidos y perfectos: hasta 15 kW 

en los modelos de gas, 14 kW en 

los modelos con piedra volcánica y 

8,16 kW en los modelos eléctricos.

Para ofrecer 
siempre 

una barbacoa 
inolvidable
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Datos técnicos
Todos los modelos son de 

acero inoxidable Aisi 304.

Barbacoas de gas
El quemador en acero 

Aisi 304 está protegido 

por un elemento radiante

en acero Aisi 316, que se 

puede quitar fácilmente 

para limpiarlo. 

Una llave de seguridad 

con termopar permite 

regular la llama.

Parrilla reversible, inclinada 

para carne y horizontal 

para pescado y verduras. 

Fabricada en hierro fundido, 

está dotada con una grasera 

para recoger las grasas 

de cocción.

Peto antisalpicado 

en los tres lados.

Rasqueta para parrilla 

incluida de serie. 

Superficie de cocción: 

M40 31,6x46,6 cm

M80 71,2x46,6 cm

Barbacoa de piedra 
volcánica de gas
Calentamiento mediante 

quemadores en acero Aisi 

304 de llama estabilizada 

con quemador piloto y 

termopar de seguridad. 

La parrilla de cocción 

se puede poner en dos 

niveles para garantizar 

un óptimo asado. 

Cajón recogegrasas extraíble 

para facilitar la limpieza. 

Peto antisalpicado 

en los tres lados.

Superficie de cocción: 

M40 38x48,5 cm

M80 78x48,5 cm

Barbacoa eléctrica
Dotada con regulador 

de energía de 6 posiciones, 

temperatura máxima 400 °C. 

Piloto que indica el correcto 

funcionamiento del aparato. 

Superficie de cocción: 

M40 27x44,7 cm

M80 54,5x44,7 cm

Puntos fuertes y ventajas



Cocedor multifunción
Más versátil que nunca
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El cocedor multifunción 

es una pequeña joya de potencia 

y tecnología, indispensable para 

realizar una gran variedad 

de cocciones.

Una sola máquina y muchas 
funciones: el cocedor multifunción 

puede emplearse como sartén o 

fry-top y, también, para cocciones 

al baño maría o con poco aceite. 

Ofrece zonas de cocción 

diferenciadas para poder efectuar 

varios acabados al mismo tiempo.

La cuba, con superficie de cocción 

en acero inoxidable pulido a 

espejo, asegura una cocción 
uniforme y una baja dispersión 
de calor. 

La cocción más delicada permite 

cocer con menos grasas y, por 

lo tanto, de manera más sana.

Puntos fuertes y ventajas



Una joya 
en la cocina

33

Datos técnicos
Realizado en la versión 

eléctrica con módulos

de 40 y 60 cm. 

Las resistencias blindadas 

se encuentran debajo 

de la cuba y, en el modelo 

M60, alimentan dos zonas 

de cocción diferentes. 

Regulación de la 

temperatura con termostato 

de 50 a 300 °C. Un piloto 

permite controlar 

el funcionamiento. 

Termostato de seguridad. 

Desagüe de la cuba 

de Ø 6 cm con tapón 

de cierre y cubeta extraíble 

GN 1/1 H15 cm.



Cuecepastas
La calidad siempre al dente
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Los cuecepastas han sido 

diseñados para asegurar una 

mayor productividad y facilitar 

el uso y la manutención.



Cocción perfecta para 
cualquier tipo de pasta
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Gran facilidad de limpieza gracias 

a la cuba estampada y a los bordes 

redondeados.

El regulador de energía modula 

la fuerza de ebullición y permite 

cocer de forma impecable todos 
los tipos de pasta, desde la pasta 

fresca hasta la seca, pasando 

por los ñoquis y los raviolis.

Para garantizar seguridad, 

el cuecepastas está dotado 

con un presostato que bloquea 

el calentamiento de la máquina 

si no hay agua en la cuba.

Un panel de mandos fácil 

e intuitivo permite cargar 
rápidamente el agua y restablecer 

automáticamente el nivel gracias 

a una electroválvula.

Datos técnicos
Encimera con cuba 

estampada en acero 

inoxidable Aisi 316L 

con bordes redondeados.

Cuecepastas de gas
Quemador en acero 

inoxidable en el exterior 

de la cuba. 

Cuecepastas eléctrico
Resistencia en acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante para permitir la 

limpieza después de su uso.

Puntos fuertes y ventajas



Sartenes basculantes
Cómodas y de gran capacidad
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La sartén basculante 

es la solución más práctica 

y avanzada para realizar 

cualquier tipo de receta.



¡Una verdadera 
comodidad!
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Las nuevas sartenes basculantes 

tienen una gran capacidad 
(60 l) y aseguran unos óptimos 
resultados.

Poseen los ángulos redondeados 

y una amplia boca de descarga 

para facilitar todas las 
operaciones de cocción 
y de limpieza.

La tapa de doble pared ha sido 

rediseñada completamente 

para garantizar una mayor 
maniobrabilidad y hermeticidad.

Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Cuba de cocción en acero 

inoxidable Aisi 304 con fondo 

de gran espesor en acero dulce,  

dúplex o en hierro fundido.

El acero permite reducir

los tiempos de cocción ya

que la transmisión del calor

es más rápida. 

El dúplex asegura estabilidad 

térmica, resistencia a la 

corrosión y facilidad de 

limpieza. 

Sistema de elevación manual

de la cuba. 

Carga automática del agua 

en la cuba opcional. 

Tapa de doble pared con 

escurridor en la zona posterior. 

Robustas bisagras en acero 

inoxidable Aisi 304 y equilibrado 

con muelles para garantizar 

la máxima seguridad. 

Un termostato regula la 

temperatura de 90 a 280 °C 

para las sartenes basculantes 

de gas y de 100 a 285 °C para 

las sartenes basculantes 

eléctricas.

Un microinterruptor interrumpe 

la alimentación cuando se 

levanta la cuba.

Sartenes basculantes de gas
Quemador en acero cromado 

y válvula de gas con termopar.

Sartenes basculantes eléctricas
Resistencias blindadas de 

Incoloy en el exterior de la cuba.



Marmitas
Potencia bajo control

38

Seguras y fáciles de utilizar, las 

marmitas directas o indirectas 

permiten muchos usos 

y son adecuadas para todas las 

cocciones por inmersión. 

Están indicadas para 

hospitales, comedores, 

hoteles y restaurantes.



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

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

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

Coperchio bilanciato da cerniera 
con impugnatura frontale in 
materiale atermico. 

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

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

Pentole a gas

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

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

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

Versátiles 
e indispensables
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Máximo control y absoluta 
seguridad en el trabajo. 

La activación y el control del 

calentamiento se realizan mediante 

un regulador de energía.

Las marmitas indirectas están 

dotadas de un presostato que 

bloquea el calentamiento de la 

máquina si no hay agua en la cuba.

Además, poseen un sistema de 

control innovador que indica el 

agotamiento del agua en la cámara. 

Se encuentran disponibles 

cestas para cocinar verduras, 

pasta y arroz.

Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Fondo del recipiente en acero 

inoxidable Aisi 316L y paredes 

en acero inoxidable Aisi 304. 

Carga de agua fría o caliente 

mediante electroválvulas 

que se activan desde 

el panel de mandos. 

Descarga con grifo de seguridad 

de 1”1/2 con empuñadura 

de material atérmico. 

Tapa equilibrada con bisagra 

y empuñadura frontal 

de material atérmico. 

Calentamiento indirecto 

mediante vapor a baja presión, 

generado por el agua contenida 

en la cámara del recipiente. 

Modelos dotados con 

termostato de seguridad 

con pulsador de rearme 

fácilmente accesible. 

Marmitas de gas
Quemadores en acero 

inoxidable Aisi 304 en el exterior 

del recipiente o en la cámara. 

Válvula de seguridad del gas 

con termopar en el panel frontal 

y encendedor eléctrico. 

Marmitas eléctricas
Calentamiento indirecto 

con resistencias blindadas 

dentro de la cámara. 



Baño maría 
y mantenedor de fritos
La fuerza de la simplicidad
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Es fundamental para calentar 

y mantener calientes los alimentos 

sin perder su sabor ni las 

propiedades nutritivas.

La cuba posee los ángulos internos 

redondeados para facilitar 
la limpieza y el fondo inclinado 

para que el agua fluya mejor.

El mantenedor de fritos es

la solución ideal para mantener

las frituras crujientes y a la justa

temperatura, como si estuvieran

recién hechas.

 

Diseñado para funcionar

en seco, posee un sistema

de calentamiento superior e 

inferior.

Puntos fuertes y ventajas



Todos los sabores 
siempre bajo control
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Datos técnicos
Cubas adaptadas a las 

cubetas GN 1/1 H15 cm en 

el módulo M40. Capacidad 

doble en el módulo M80. 

Termostato de seguridad 

para evitar la activación sin 

agua en la cuba. 

Regulación de la temperatura 

del agua de 30 a 90 °C. 

Descarga del agua con 

rebosadero. 

En dotación, falso fondo 

perforado y travesaño para 

sostener las cubetas. 

Baño maría de gas
Quemadores en acero inoxidable 

en el exterior de la cuba. 

Regulación mediante válvula 

termostática de seguridad 

con termopar.

Baño maría eléctrico
Resistencias blindadas

en el exterior de la cuba 

y calentamiento con 

control termostático.

Mantenedor de fritos
Cuba extraíble GN 1/1 

con falso fondo perforado.

Calentamiento mediante 

resistencias blindadas 

debajo de la cuba.

Calentamiento desde arriba 

mediante infrarrojos.

El termostato permite regular 

la temperatura de 30 a 90 °C.

Un piloto indica el correcto 

funcionamiento del aparato.



Elementos neutros
Espacio para quien trabaja
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Encimeras de trabajo robustas 

y fáciles de limpiar, útiles para 

emplatar y como puntos de apoyo.

Las encimeras de trabajo en acero 

inoxidable están reforzadas para 

garantizar robustez y poseen una 
amplia superficie útil. 

Poseen acabados esmerados para 

una limpieza fácil y rápida.

Datos técnicos 
Todos los módulos, de 

40/60/80 cm, se integran 

bajo pedido con cajones 

redondeados, con guías 

telescópicas y tiradores 

que ocupan todo el frente, 

Puntos fuertes y ventajas

siendo adecuados para 

contener cubetas H15 cm.
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Elementos de base
Una sólida base para el trabajo 

La línea Star 70 ofrece 

una amplia gama de muebles 

de base y armazones de soporte 

para completar la cocina.

Versátiles y resistentes, los 

elementos de base se pueden 

enriquecer con diferentes 

accesorios, como cajones, kits 

de calentamiento y guías 

de soporte para las parrillas. 

Los muebles de base higiénicos 

H2 de doble pared son robustos 
y fáciles de limpiar porque poseen 

los ángulos internos, inferiores 

y verticales, redondeados (R = 15 mm) 

y guías de soporte de las parrillas 

estampadas.

Datos técnicos
Muebles de base 

con una sólida estructura 

de paneles en acero 

inoxidable, disponibles 

en versiones de 

20/40/60/80/120 cm. 

Conexiones rápidas para 

facilitar la instalación de los 

aparatos de sobremesa 

de la gama.

Armazones de soporte de 

tubular en acero inoxidable.

Se pueden utilizar abiertos 

o con accesorios, como 

guías para recipientes GN, 

puertas de 40 y 60 cm, 

un par de cajones de 40 y 60 

cm y kit de calentamiento de 

40 y 80 cm con regulación de 

la temperatura de 50 a 90 °C. 

Puntos fuertes y ventajas
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La línea Star 70 ofrece también 

las bases refrigeradas que 

completan la cocina y facilitan 

el trabajo, permitiendo tenerlo 

todo al alcance de la mano.

Bases refrigeradas
Para un bloque 

de trabajo completo
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todo organizado 
y accesible

Disponibles en dos anchos, las 

bases refrigeradas Mareno pueden 

configurarse de muchas maneras, 

empleando puertas y cajones, para 
organizar mejor el espacio.

Se encuentran disponibles en la 

versión frigorífico (-2 °C/+ 8 °C), 

para conservar alimentos frescos, 

y en la versión congelador 

(-15 °C/-20 °C), para conservar 

alimentos congelados.

Las bases refrigeradas están 

dotadas de ventilación para 
garantizar una temperatura 
uniforme y el nivel justo de 

humedad. Además, la temperatura 

se restablece rápidamente tras 

cada apertura de la puerta.

Todas las bases refrigeradas 

también se pueden instalar en 

zócalos de mampostería.

Datos técnicos
Bases refrigeradas GN 1/1 

en acero inoxidable Aisi 304.

Cajones GN 1/1 para 

contener cubetas H10 cm.

Cajones con guías 

telescópicas en acero 

inoxidable Aisi 304 

completamente extraíbles.

Desescarche y evaporación 

de la condensación 

automáticos.

Aislamiento de poliuretano 

y gas refrigerante ecológico, 

sin CFC ni HCFC.

Termostato electrónico 

fácil e intuitivo.

Puntos fuertes y ventajas



Mareno ofrece una amplia variedad 

de soluciones inteligentes para 

completar y personalizar 

el bloque de cocción.

Para personalizar la Star 70 

se encuentra disponible 

una gama completa de accesorios 

de elevada calidad y fiabilidad.

Para resaltar el diseño es posible 

elegir entre diferentes acabados 
nobles, como la pintura con 

tratamiento superficial antiarañazos 

en todos los colores RAL y la 

encimera de trabajo única. Además, 

los elementos terminales de 

acabado lateral proporcionan un 

aspecto elegante y están realizados 

mediante paneles y ángulos 

en acero inoxidable. 

Para crear una cocina aún más 
funcional Mareno ofrece encimeras 

racionadoras, pasamanos 

perimétricos, zócalos, rejillas 

de apoyo de los recipientes 

y columnas de agua. 

Si se solicita, se encuentran 

disponibles puertas contrachapadas 

con muelle de retorno.
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Accesorios y acabados
Lo mejor de la personalización

Puntos fuertes y ventajas

Datos técnicos
Todos los accesorios son 

de acero inoxidable Aisi 304.
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Datos técnicos
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  Modelos

   Dimensiones externas

 Alimentación

   Potencia eléctrica

   Potencia gas

  N° zonas de cocción

  Placa lisa

  Placa cromada

  Placa mixta

  Plancha mixta cromada

  Plancha rayada

Ac Acero

Cr Cromado

Duplex Duplex

Ghisa Hierro fundido

  N° de cubas

  Capacidad de la cuba

   Dimensiones de la cuba

   Dimensiones GN de la cuba

   Espacio útil para la cocción

  Potencia superficie de cocción

 Cajones

   Dimensiones internas del horno

   Potencia del horno eléctrico

   Potencia del horno de gas

   Dimensiones GN horno

  N° zonas de cocción

   Potencia zonas de  cocción

S  Horno estático

V  Horno convección

  Temperatura

 Calentamiento directo

 Calentamiento indirecto

 Soportes

  Base abierta

H2 Armarios abierto H2

NC7FGM12G

 
1200-730-870h.

  
6x6kW

  
 

10

   

•

S

-

V

975x640x390h

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

NC78G24 800-730-250h. 4x6kW

NC74G12 400-730-250h. 2x6kW

NC7FG12G44 1200-730-870h. 6x6kW •

NC7FG8G32 800-730-870h. 4x6kW

NC7FEV12G36

•

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

NC7FEV8G24 800-730-870h. 4x6kW

-

V400-3N/50-60Hz

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

-

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

•

•

     
 

8

8

   

4,2

4,2

6

6

    S

-

-

•

•

-

-

V

570x640x300h.

570x640x300h.

570x490x295h.

570x490x295h.

570x640x300h.

570x640x300h.

  

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 V/Hz 

36 

24

12

44

32

36

24

36

24

  

4,2

4,2

6

6

 

NW76G10

NW76G14

NW710G20

NW710G28

 
600-730-870h.

600-730-870h.

1000-730-870h.

1000-730-870h.

  
1x10kW

1x14kW

2x10kW

2x14kW

  
 

10

14

20

28

  

Leyenda

Cocinas de gas

Cocina wok de gas

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

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

NS78GS

NS7FG8GS

NT78G

NT7FG12G

NT7FG8G

NCT78EC

NCT7FEV8E

NCT7FE8E2

NCT7FE8E

 

800-730-250h.

800-730-850h.

800-730-250h.

1200-730-870h.

800-730-870h.

800-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

  

2x6kW

2x6kW

2x6kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

  

8

8

8

  

4,2

6

6

   

6

•

•6

9

9

9

  

•

-

•

•

S

-

-

-

•

-

-

V

570x640x300h

570x640x300h

570x640x295h

570x490x295h

570x640x300h

570x640x300h

  

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 

18

26

9

29

17

  

10

14,2

16

16

 

V400-3N/50-60Hz

       S V    V/Hz 
  

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

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

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

V230-3/50-60Hz

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

V400-3N/50-60Hz

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

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

2x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

4x2,6kW

  

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

2xØ220

4x(220x220)

4x(220x220)

4xØ220

2x(220x220)

4xØ220

4x(220x220)

4xØ220

4x(220x220)

4x(220x220)

4xØ220

4xØ220

4,2

4,2

4,2

4,2

6

6

6

6

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

570x640x300h

570x640x300h

570x640x300h

570x490x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x490x295h

570x640x300h

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1 16,4

16,4

16,4

16,4

14,6

14,6

14,6

14,6

5,2

5,2

10,4

10,4

2x2,6kW

4x2,6kW

2x2,6kW

NC74EC

NC74EQC

NC78EC

NC78EQC

NC7FEV8EQ2

NC7FEV8EQ

NC7FEV8E2

NC7FEV8E

NC7FE8EQ2

NC7FE8EQ

NC7FE8E2

NC7FE8E

4xØ230

4xØ230

4xØ230

4xØ230

2xØ230

4xØ230

  

800-730-250h.

400-730-250h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

  
650x514

650x514

650x514

650x514

325x514

650x514

   

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

4x2,5kW

2x2,5kW

4x2,5kW

  

6

4,2

4,2

6

   

-

-

•

•

S

•

•

-

-

V

570x490x295h

570x490x295h

570x640x300h

570x640x300h

  

GN1/1

GN1/1

GN2/1

GN2/1

 

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

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

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

14,2

14,2

16

16

 

NV78EC

NV74EC

NV7FEV8E2

NV7FEV8E

NV7FE8E2

NV7FE8E

 

5

10 

Cocinas eléctricas

Placa radiante y Simple service 

Cocinas de vitrocerámica
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NI74TE

 
400-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

  
2x3,5kW

4x3,5kW

1x3,5kW

1x3,5kW

  

2xØ230

4xØ230

1xØ300

1xØ300

  

7

  

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

NI78TE 

NIW74TE WOK

NIW74TE2 WOK

14

5

5

NI74TE

 
400-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

  
2x3,5kW

4x3,5kW

1x3,5kW

1x3,5kW

  

2xØ230

4xØ230

1xØ300

1xØ300

  

7

  

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

NI78TE 

NIW74TE WOK

NIW74TE2 WOK

14

5

5

  V/Hz 
      

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-300h.

400-730-250h.

400-730-300h.

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-300h.

600-730-250h.

600-730-300h.

800-730-870h.

800-730-870h.

400-730-250h.

400-730-870h.

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

 800-730-870h.

 800-730-870h.

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz10

10

10

10

10

10

15

15

10+10

10+10

10+10

10+10

10+10

10+10

15+15

15+15

8

10

15

15

8+8

10+10

15+15

15+15

1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

2

2

2

2

NF74E102

NF74E10T

NF74E10TW

NF74E10TK

NF74E10TKW

NF74E15

NF74E152

NF76E10

NF76E102

NF76E10T

NF76E10TW

NF76E10TK

NF76E10TKW

NF78E15

NF78E152

NF74G8

NF74G10

NF74G15

NF74G15T

NF76G8

NF76G10

NF78G15

NF78G15T

NF74E10

9

9

9

9

9

12

12

18

18

18

18

18

18

24

24

9

10

14

14

14

20

28

28

7

   Ac Cr    V/Hz 
   

400-730-250h. 335x530

335x530

335x530

335x530

335x530

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

NFT74EL

NFT74EL2

NFT74ELC

NFT74ELC2

NFT74ELO •

•

•-

-

-

-

-•

• V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,4

5,4

5,4

5,4

5,4

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-•

-

-

•

• 1

1

1

1

1

Fry-top

Freidoras

Cocinas de inducción
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335x530400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

 
NFT74ER

NFT76EL

NFT76EL2

NFT76ELC

NFT76ELC2

NFT76EM

NFT76EM2

NFT76EMC

  Ac Cr    V/Hz 
   

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,4

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

7,5

•

•

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

- •

-

-

-

-

-

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

1200-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

7,5

7,5

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

10,8

16,2

21

16,2

21

16,2

21

16,2

21

6

6

7

7

7

9

9

9

11

11

12

12

12

14

14

14

14

14

14

14

NFT76EMC2

NFT76GR

NFT78EMC2

NFT78GTMC

NFT78ELC2

NFT78GR

NFT74GTLC

NFT76ER

NFT76GTLC

NFT78ER

NFT78GTR

NFT78ELO

NFT78GTL

NFT74GTLO

NFT78EL

NFT76GTMC

NFT78ERC

NFT712EL

NFT712GTL

NFT712ELC

NFT712GTLC

NFT712EM

NFT712GTM

NFT712ELC

NFT712GTMC

NFT78GTRC

NFT78EM

NFT78GTLC

NFT74GTRC

NFT78EL2

NFT78GL

NFT74GL

NFT78EM2

NFT78GTLO

NFT76GL

NFT78ELC

NFT78GM

NFT74GR

NFT78EMC

NFT78GTM

NFT76GM

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

535x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

1135x530

335x530

335x530

335x530

335x530

335x530

535x530

535x530

535x530

735x530

735x530

735x530

735x530
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735x530

735x530

735x530

735x530

735x530

535x530

535x530
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-

-
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-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

3

3

3

3

3

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

1

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

1

1

1

1

1

1

1

1



NVB74E2

NVB76E

NVB76E2

  V/Hz 
        

 

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3N/50-60Hz

4

4

8,1

8,1

320x480x100h.

320x480x100h.

520x480x100h.

520x480x100h.

10

10

18

18

1

1

1

1

1

1

2

2
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      V/Hz 
     

 

            V/Hz 
     

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

NVB74E

 

NGW74E

NG78G

NGW78E

NGPL74PG

NG74G

NGPL78PG

400-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-870h.

800-730-870h.

400-730-250h.

1

2

2

2

270x447

545x447

316x466

712x466

380x485

780x485

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

4,08

8,16

7,5

15

10

20

1

1

15

10

20

NPC74E

NPC74E2

NPC76E

NPC76E2

NPC78E

NPC78E2

NPC74G

NPC74GM

NPC76G

NPC78G

NPC78GM

28

28

28

28

28+28

28+28

28+28

28+28

42

42

42

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

310x340x275h.

510x310x275h.

510x310x275h.

510x310x275h.

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,6

5,6

11,2

11,2

10,5

10,5

14

21

21

0,1

0,1

0,2

9

9

400-730-870h.

400-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

400-730-870h.

400-730-870h.

Cuecepastas

Cocedor multifunción

Barbacoas
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NBR78EF

NBR78EF2

NBR78EI

NBR78EI2

NBR78GF

NBR78GI

       
10

10

10

10

14

14

60

60

60

60

60

60

V/Hz 
   AC Duplex   

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

•

•

•

•

•

•

•

NB78E

NB78E2

NB74G

NB78G

NSP74E

            V/Hz 
     

400-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

1

1

1

1

1

1,8

5,4

5,4

3

6

2

350x515x170h.

730x515x170h.

730x515x170h.

730x515x170h.

350x515x170h.

GN1/1

GN2/1

GN2/1

GN1/1

GN2/1

GN1/1

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

NB74E

 

-

-

-

-

-

-

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

770x540x200h

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

 

             V/Hz 
     

NPI76E5

 

NPI76E5(V)

NPI78E8

NPI78E8(V)

NPD76G5

NPD78G8

NPI76G5

NPI76G5(V)

NPI78G8

NPI78G8(V)

600-730-870h. 396x465h.

396x465h.

496x473h.

496x473h.

396x465h.

396x465h.

396x465h.

496x473h.

496x473h.

496x473h.

50

50

50

50

50

80

80

80

80

80

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

600-730-870h.

600-730-870h.

800-730-870h.

800-730-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

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

9,8

16,4

16,4

0,2 10

17

10,5

10,5

17

17

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

Baño maría y mantenedor de fritos

Sartenes basculantes

Marmitas
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MBR760CC

 

MBR760PC

MBR760PP

MBF760PP

MBR78PCC

MBR78PPC

MBR78PPP

MBF78PPP

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1200x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

1600x630x610h.

   

0,35

0,35

0,35

0,44

0,37

0,37

0,37

0,44

Lt. 
128

128

128

128

192

192

192

192

m3 
0,8

0,8

0,8

0,8

1,0

1,0

1,0

1,0

Kg  
110

110

90

90

135

130

125

125

  
-2°+8°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-15°-20°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-2°+8°C

-15°-20°C

V/Hz 

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

V230/50Hz

NBC76

NBV78P

NBC78

NBV712P

NBC712

NBC716

NBV72

NBVH74

NBV74

NBVH76

NBV76

NBVH78

NBVH74I

NBVH78I

NBV78

NBV78I

NBV74I

NBV712

NBC74

 
400-625-660h.

600x625x660h.

800x625x660h.

1200x625x660h.

1600x625x660h.

200x665x620h.

400x665x620h.

400x665x620h.

800x665x620h.

600x665x620h.

800x665x620h.

1200x665x620h.

800x595x620h.

1200x595x62h.

400x595x620h.

400x595x620h.

600x595x620h.

600x595x620h.

800x595x620h.

  

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

  

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

   

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

H2  

•

•

-

-

-

-

   
200-730-250h.

400-730-250h.

400-730-250h.

600-730-250h.

600-730-250h.

800-730-250h.

800-730-250h.

NEN74

NEN74C

NEN76

NEN76C

NEN78

NEN78C

NEN72

 

•

Bases refrigeradas

Elementos base Elementos neutros
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12 / Cocinas, hornos, cocinas 
wok y placas radiantes
De gas, eléctricas, de 

vitrocerámica y de inducción

30 / Barbacoas de gas, con 
piedra volcánica y eléctricas
Todo el sabor de una 

barbacoa perfecta

26 / Freidoras
La fritura en su forma 

más evolucionada

32 / Cocedor multifunción
Una joya en la cocina

La más apreciada por los chefs

04 / Nuevo diseño para 
una estrella que triunfa
Elegante y ergonómica: 

la nueva Star 90

28 / Fry-tops
Más bonitos y mucho 

más potentes

34 / Complementos valiosos
Cuecepastas, sartenes 

basculantes, marmitas, baño 

maría, elementos neutros y de 

base, accesorios y acabados





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



NUEVO DISEÑO PARA UNA 
ESTRELLA QUE TRIUNFA

04

Siempre atenta a las exigencias 

de los clientes y a las tendencias 

del diseño y de la tecnología, 

Mareno lanza al mercado una 

nueva línea que une belleza y 

eficacia, innovación y tradición: 

es la línea Star, más elegante, 
más moderna y más ergonómica.

La línea de cocción Mareno, 

elegida y apreciada por los chefs 

de todo el mundo, se ha

desarrollado en cuanto a diseño 

y a contenidos y se presenta con 

un nombre nuevo: Star.
Como protagonista de muchas 

cocinas, se ha convertido en toda 

una estrella y es admirada por 

su belleza, funcionalidad y estilo.

La línea Star renueva su diseño 

sin perder los rasgos 

característicos que han hecho 

famosas las cocinas Mareno 

en todo el mundo. El trabajo 

de rediseño ha mantenido 

su aspecto típico, pero lo ha 

actualizado con toques de 
modernidad. Bella y eficiente, 

Star es fácil de usar y perfecta 

para trabajar.

Un nombre nuevo

Una nueva estética
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Con su inconfundible forma de 

estrella, los mandos dan nombre 

a esta línea dedicada a la cocción. 

Con su nuevo diseño, son mucho 

más ergonómicos y elegantes. 

Gracias a los innovadores 

materiales utilizados, son 

más robustos y resistentes.

Una marca en relieve, resaltada 

en color azul, permite saber 

siempre en qué posición están 

con el simple toque de la mano. 

Rediseñados con nuevas formas 

y aplicando conceptos 
ergonómicos, los tiradores 

de la línea Star tienen un carácter 

único. Su diseño, además 

de asegurar un mejor agarre, 

se combina armoniosamente 

con las formas de las puertas.

El aspecto de las puertas también 

ha cambiado. La característica 

estampación se ha renovado con 

formas simples y lineales, que les 

dan un aire moderno y elegante.

Los mandos

Los tiradores

Las puertas
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Corazón y alma de la cocina, Star 90 es la línea puntera de la marca Mareno, apreciada en Italia y en todo el 

mundo. Diseñada apostando por la máxima innovación, garantiza grandes potencias y elevados rendimientos.

INNOVACIÓN Y TRADICIÓN 
PARA LA REINA DE LA COCINA

08

La línea Star 90 ha sido pensada 

para las cocinas que requieren 

una elevada potencia y una óptima 

organización del espacio de trabajo, 

con grandes zonas de cocción 

y amplias encimeras para 

preparar y acabar los platos.

Star 90 fomenta el talento 

y la creatividad de los chefs, 

garantizándoles óptimos resultados 

en todas sus recetas, incluso 

en caso de grandes cantidades.

Innovando al máximo, ha 
mejorado la potencia en todas 
sus funciones, con aumentos 

de hasta el 40%, para garantizar 

fiabilidad y prestaciones 

excelentes a lo largo del tiempo.

Amplio espacio para tu trabajo

Prestaciones de alto nivel
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Con sus numerosas novedades, 

la línea Star 90 ha mejorado sus 
prestaciones, higiene y seguridad. 

Las cocinas de gas utilizan fuegos 

abiertos de alto rendimiento 

(superior al 60%) para una 

cocción rápida y potente. 

El cuecepastas está dotado 

de un sistema de control que, 

para mayor seguridad, impide 

la puesta en marcha en seco. 

Las marmitas indirectas 

permiten controlar la cantidad 

de agua en la cámara y recargarla 

automáticamente. 

Las freidoras poseen cubas 

estampadas y una zona fría para 

garantizar una fritura impecable. 

Además, son más precisas 

gracias al control electrónico 

de la temperatura. 

Las máquinas de la línea Star 

90 pueden prepararse para 

conectarse a Power Guardian®, 

el exclusivo sistema Mareno para 

controlar los picos de potencia. 

Realizado para gestionar los 

aparatos eléctricos, permite 
ahorrar más del 43% de energía. 

Esto se traduce en un ahorro 

concreto y una rápida amortización 

de la inversión inicial.

Línea puntera de Mareno, Star 90 

brinda una gama muy amplia y 

completa en todas las funciones. 

Se pueden crear infinitas 

configuraciones para satisfacer 

cualquier tipo de exigencia. 

Enriquecida con el fry-top M120 

y con el wok de gas, la gama 

lo tiene todo para garantizar 

siempre la mejor solución. 

Star 90 deja espacio a la fantasía 

porque permite personalizar 

al máximo la cocina, teniendo 

en cuenta los gustos y las 

exigencias funcionales de cada 

uno. Las máquinas se pueden 

alinear, juntándolas por la parte 

trasera, y combinarse con unión 

delantera, trasera e inferior. 

Los aparatos de sobremesa se 

pueden instalar sobre muebles 

de base, también en versión 

higiénica H2, armazones de 

soporte y bases refrigeradas. 

Además, gracias a los pies, 

disponibles bajo pedido, se pueden 

colocar sobre cualquier tipo de 

superficie. Todas las funciones de 

la línea permiten crear cocinas con 

encimeras únicas, personalizables 

en toda la gama de colores RAL. 

Sólidos y resistentes, todos los 

aparatos de la línea Star 90 están 

fabricados con acero inoxidable Aisi 

304/304PS/316/441 con encimeras 

estampadas de 2 mm de espesor. 

La gama garantiza un grado de 

resistencia al agua IPX5. Siempre 

que sea necesario, las máquinas 

están equipados con chimeneas 

para eliminar el calor interno y 

asegurar a la cocina la máxima 

duración y fiabilidad. Además, 

prevén una zona técnica para 

facilitar la instalación.

Gracias a las encimeras 

estampadas, a las juntas 

y a los rebajes de las cubas, 

Star 90 asegura una limpieza 
simple y rápida.

La encimera de todos los aparatos 

de la gama (salvo los fry-tops, 

las barbacoas y los cuecepastas) 

está preparada para el montaje 

de la columna de agua.

10

Materiales y técnicas 
de vanguardia

Consumos bajo control

Amplia selección

Máxima flexibilidad

Gran fiabilidad y seguridad

 

Soluciones brillantes 
para la máxima higiene
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 restauración comercial, grandes y medianas 
      empresas de restauración y cadenas hoteleras

restauración colectiva, hospitales y comedores    
      escolares y universitarios

comedores de empresas y cocinas centralizadas
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Hechos y cifras
18 familias 

Más de 140 modelos

Eficacia de los quemadores > 60%

Amplia modularidad: M20, M40, 

M60, M80, M100 (solo cocinas wok 

de gas), M120

Ideal para

 

 



Aliadas imprescindibles, 

las cocinas de gas de la línea 

Star 90 aseguran elevadas 

prestaciones y permiten 

preparar de manera eficaz 

y rápida cualquier tipo de plato.

Cocinas de gas
Una elección de potencia

12



Más fuerza 
a mi talento
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Las cocinas de gas permiten 

una cocción más potente 
y rápida gracias a la 

incorporación de fuegos

abiertos de alto rendimiento.

Las potencias de los quemadores 

van de 1,6 a 6 kW y de 2,5 a 

10 kW. El chef puede escoger la 
potencia de la cocina eligiendo 

y combinando los quemadores 

según sus exigencias. 

Las cocinas de gas prevén 

la máxima distancia entre 

los quemadores para permitir 

el uso de recipientes de grandes 
dimensiones. Las parrillas 

están optimizadas para poder 

apoyar recipientes de incluso 

10 cm de diámetro. 

Los quemadores están fijados 

herméticamente a la encimera 

y los mandos se han diseñado 

con un grado de protección IPX5 

para evitar filtraciones de agua.

Con un elevado rendimiento, 

el horno garantiza una cocción 
uniforme gracias a la gruesa 

solera en hierro fundido.

El nuevo horno

eléctrico ventilado GN 2/1

garantiza cocciones uniformes
y resultados impecables.

Datos técnicos
Encimeras con rebajes 

de 6,5 cm de profundidad. 

Quemador piloto de bajo 

consumo instalado en el interior 

del quemador principal. 

Parrillas individuales en hierro 

fundido esmaltado RAAF, 

disponibles como accesorio 

de varilla en acero Aisi 304. 

En los modelos monobloque, 

hay un compartimento técnico 

posterior para facilitar 

las conexiones.

Horno estático GN 2/1 

en versión monobloque.

Facilidad de uso con los 

mandos instalados en 

el panel superior. 

Cámara de cocción en 

acero inoxidable y soportes 

de parrillas desmontables 

para una fácil limpieza 

y la máxima higiene. 

Inmejorable eficiencia con la 

contrapuerta y la parte frontal 

del horno en acero inoxidable, 

estampada con junta de 

estanqueidad de laberinto. 

Superficie de apoyo 

de la puerta alineada 

con la superficie 

de la solera del horno.

Control termostático de la

temperatura: horno eléctrico

de 110 a 280 °C mediante

termostato y horno de gas

de 100 a 300 °C mediante

válvula termostática.

Puntos fuertes y ventajas
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Horno Maxi
Grandes dimensiones 

para grandes recetas

Dimensiones generosas para 

prestaciones excepcionales. 

Realizado también en versión 

monobloque con encimera de 

6 fuegos, el horno de la línea 

Star 90 permite cocinar grandes 

cantidades con excelentes 

resultados. se puede combinar 

con todos los elementos de 

la gama Star 90. 

El horno posee unas generosas 
dimensiones internas: 

97,5x69,5x39 cm.

La encimera estampada y los 

quemadores de elevada potencia 

(6/10 kW) proporcionan a esta 

cocina unas características únicas 

y una gran capacidad productiva. 

La versión dotada con gratinador 

eléctrico de 4,5 kW, con regulador 

de energía, asegura unos 
gratinados perfectos.

14

Puntos fuertes y ventajas
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Grandes dimensiones, 
grandes prestaciones
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Datos técnicos
Amplia superficie de 

apoyo y de trabajo para 

el modelo sin encimera. 

La superficie superior 

posee el borde redondeado.

Parrilla en acero cromado 

y bandeja esmaltada 

de grandes dimensiones 

(93x62 cm) incluidas 

de serie.

Hornos de gas dotados 

con válvula de seguridad 

y encendido con pulsador 

piezoeléctrico.

Temperatura regulable 

de 100 a 300 °C.



Atenta a todos los mercados 

y a todos los menús, Mareno 

ha completado su gama 

modular con las nuevas cocinas 

profesionales wok de gas.

Realizadas en versión monobloque, 

las nuevas cocinas wok de gas 

están dotadas con quemadores 

potentes y rápidos, de uno o dos 

fuegos, en versiones de 60 

y 100 cm. Se pueden instalar 

en un bloque de cocción 
o contra la pared. 

Los quemadores de los woks son 

de alto rendimiento y favorecen 

una cocción más potente 
y rápida con resultados 

perfectos y uniformes.

El quemador se puede desmontar 

sin gran esfuerzo para facilitar 
la limpieza del aparato. 

La encimera está realizada 

en acero inoxidable de 2 mm 

y está dotada de un rebaje para 

contener los líquidos. Además, 

se ha previsto un desagüe para 

los líquidos para la limpieza y el 

enfriamiento.

Cocinas wok de gas
Alto rendimiento también 

para las cocciones especiales

16

Puntos fuertes y ventajas



En mi cocina 
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Datos técnicos
Quemadores principales en 

hierro fundido de Ø 19 cm con 

potencias de 10 y de 14 kW.

Regulación de la potencia 

mediante llaves de gas con 

termopar y quemador piloto.

Encimeras con rebajes 

de 6,5 cm de profundidad.

Anillo de hierro fundido 

para apoyar el wok.



Fundamental para las cocciones 

tradicionales y su mantenimiento, 

son de gran comodidad para 

el chef. La placa permite utilizar 

toda la superficie y es ideal 

para las salsas y las cocciones 

lentas, que requieren una 

temperatura constante. 

Placa radiante y Simple service
Cocción sin límites

18



Ideal para cualquier 
preparación
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La placa radiante de gas 

y el Simple service son ideales 

para la cocción indirecta. 

Se encuentran disponibles 

en diferentes versiones para 

satisfacer cualquier exigencia: 

de gas, eléctrico y Simple service 

con función mixta (2 fuegos 

y una placa pequeña).

La versión de gas permite 

cocer varios alimentos 
simultáneamente a diferentes 

temperaturas, desde 500 °C 

en el centro hasta 200 °C 

en los extremos.

La placa en hierro fundido 

posee las esquinas redondeadas 

y un espesor de 3 cm. Gracias 

a su amplia superficie, garantiza 

una elevada productividad 

y es apta para todo tipo de 

recipientes, incluso muy grandes.

La placa radiante eléctrica 

posee zonas de calentamiento 

independientes para cocciones 
diferentes. Cada zona está 

controlada por un termostato 

que garantiza una temperatura 

uniforme en el centro y en los 

bordes. 

Fabricada con acero 16M06 

con superficie lisa cromada, la 

placa radiante eléctrica posee 

las esquinas redondeadas. La 

encimera está dotada con rebaje 

perimétrico, para recoger los 

líquidos, y con orificio de descarga. 

La encimera única sin juntas 

permite mover los recipientes sin 
levantarlos y facilita la limpieza.  

Las placas radiantes de gas se 

encuentran disponibles en la 

versión monobloque con horno de 

gas. La placa radiante eléctrica 

puede combinarse con horno 

eléctrico estático o ventilado GN 

2/1.

Datos técnicos

Placa radiante de gas 
y Simple service
Placa con superficie satinada 

con una altura igual a la de las 

parrillas de los fuegos abiertos 

para moverse con seguridad.

Calentamiento mediante quemador 

en hierro fundido colocado debajo 

del disco central de la placa. 

Potencia de 11 kW para la placa 

radiante y de 7 kW para el Simple 
service. 

Encendedor piezoeléctrico 

con pulsador protegido

contra el agua. 

Regulación continua de la 

potencia mediante llave de 

seguridad con termopar. 

Superficie de cocción de la 

placa radiante de gas: 78x70 cm.

Superficie de cocción del 

Simple service: 38,5x70cm.

Placa radiante eléctrica
Placa radiante con 2 o 4

zonas independientes de 4 kW, 

35x35 cm.

Distancia entre el borde inferior 

de la placa y la encimera de 

8 mm para facilitar la limpieza.

Superficie de cocción de la placa 

radiante eléctrica: 72x72x1,7 cm.

Puntos fuertes y ventajas



Cocinas eléctricas
La potencia se hace más simple
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Simples y fiables, las cocinas 

eléctricas son aliadas 

imprescindibles de cualquier 

chef. Gracias al sistema 

de control directo de la 

temperatura permiten una gestión 

más racional de la potencia.



Robustas placas de calentamiento 

en hierro fundido (30x30 cm) con 

4 kW de potencia para garantizar 

prestaciones elevadas y rápidas.

Las cocinas eléctricas están 

dotadas con encimeras 

estampadas en acero inoxidable 

de 2 mm de espesor y presentan 

amplias zonas redondeadas 

para asegurar una limpieza 
fácil y rápida. 

Regulación del calor mediante un 

selector de 6 posiciones. Un piloto 

en el panel de mandos indica la 

activación del calentamiento. 

En la versión monobloque, las 

cocinas eléctricas se encuentran 

disponibles con horno estático o 

ventilado GN 2/1.

¡Viva la simplicidad!
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Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Encimeras estampadas de una 

sola pieza en acero inoxidable 

304PS de 2 mm de espesor. 

Placas fijadas herméticamente 

a la encimera estampada.

Cada placa está dotada con 

un termostato de seguridad 

con rearme automático.

Rebaje de contención de los 

líquidos integrado, con amplias 

zonas redondeadas para 

facilitar la limpieza.

Modelos con alimentación 

VAC400 3N y VAC230 3N.

Aparatos en versión 

de sobremesa o con 

horno eléctrico.



Fáciles de usar, las cocinas de 

vitrocerámica aseguran elevadas 

prestaciones en muy poco tiempo.

Gracias a su potencia, cocinan 
rápidamente cualquier tipo 

de producto. 

Las cocinas de vitrocerámica 

alcanzan la temperatura máxima 

de 450 °C en tan solo 3 minutos.

Las zonas de cocción, al no 

sobresalir nada, facilitan el 
movimiento de los recipientes 

y la limpieza. 

Un regulador de energía 

de 10 posiciones permite ajustar 
la temperatura de la superficie 

entre 70 y 450 °C. 

Se encuentran disponibles 

en la versión monobloque con 

horno eléctrico estático o ventilado 

GN 2/1.

Cocinas de vitrocerámica
La ventaja de una cocción 

simple y rápida

22
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Alcanza los 450° 
en 3 minutos:

¡Todo un récord!
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Datos técnicos
Placa de vitrocerámica 

de 6 mm de espesor, 

sellada herméticamente. 

Los elementos radiantes 

poseen una forma 

cuadrada (27x27 cm) 

y 4 kW de potencia. 

Calentamiento activado 

indicado por un piloto 

en el panel de mandos. 

Un piloto indica el calor 

residual (50 °C) para 

una mayor seguridad 

del operador.



Moderno, preciso y eficiente, el 

sistema de cocción de inducción 

garantiza grandes resultados.

Cocinas de inducción
Máxima precisión en la cocina

24



La cocción de inducción asegura 

altos rendimientos (90%) y 

resultados siempre perfectos.

Ideal para cocciones rápidas y 
precisas, las cocinas de inducción 

presentan zonas de cocción 

potentes (5 kW), incluso en 

la versión wok.  

En la versión total, cada zona 

de cocción posee una potencia 

de 7 kW, dividida en dos zonas 

de 3,5 kW, para un control 
más preciso de los consumos 
de energía.

Permiten obtener un considerable 

ahorro de energía para reducir 

los costes de funcionamiento. 

Además, la poca dispersión 

del calor ayuda a mantener el 

ambiente de la cocina más fresco. 

Máxima facilidad de limpieza 

gracias a la placa de vitrocerámica 

(6 mm de espesor) sellada 

herméticamente.

Para cocciones 
especiales y delicadas
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 Eficacia    90%

Tiempo para la ebullición  -50% 
Tiempo de enfriamiento -50% 
Temperatura de la superficie de cocción 

      (tras la ebullición de 1 litro de agua) 110 °C / 230 °F

Datos técnicos
Zonas de cocción delimitadas 

por serigrafías circulares 

de Ø 28 cm. En la versión 

total, la zona de cocción 

está delimitada por 

serigrafía perimétrica.

6 niveles de regulación 

diferentes para cocciones 

especiales y delicadas.

El calentamiento solo 

se activa cuando hay 

un recipiente y se indica 

con un piloto verde en 

el panel de mandos.

La energía solo se suministra 

en la zona de apoyo del 

recipiente mientras que 

la superficie sin contacto 

permanece fría.

Distancias entre las zonas 

de inducción de 35 cm 

en profundidad y de 40 cm 

en anchura, adecuadas 

para recipientes de gran 

tamaño. La mayor eficacia 

se obtiene con recipientes 

de Ø 12-28 cm.

Encimera del aparato 

sin chimenea.

Prestaciones

 

 

 

Puntos fuertes y ventajas



Las freidoras Star 90 son ideales 

para ofrecer una fritura siempre 

dorada, fragante y crujiente. 

También en grandes cantidades.

Gran relación de potencia para 

ofrecer un alto rendimiento y 
restablecer de inmediato la 
temperatura programada.

Las cubas de cocción están 

integradas en la encimera y están 

estampadas con curvas muy 

redondeadas para asegurar una 

fácil limpieza y la máxima higiene.

Las cubas poseen un amplio rebaje 

y una zona fría en la parte inferior 

para que el aceite se conserve en 
buen estado por más tiempo.

Las freidoras eléctricas de 22 

litros y las freidoras de gas de 23 

litros estnán dotadas de control 

electrónico.

Freidoras
La fritura en su forma 

más evolucionada
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Aceite siempre 
perfecto para 

una fritura excelente
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 Producción horaria de patatas por cada cuba:
 Hasta 36,6 kg de patatas congeladas
 Hasta 38,4 kg de patatas crudas

Datos técnicos
Gestión de la temperatura 

de 100 a 185 °C, con 

precisión +/- 1 °C en 

la versión electrónica.

En la versión electrónica está 

disponible el programa de 

fusión para optimizar el uso

de las grasas sólidas.

Gran relación de 

potencia: freidoras 

de gas de 0,96 kW/l 

a 1,05 kW/l; freidoras 

eléctricas de 0,86 kW/l. 

Todos los modelos disponen 

de termostato de seguridad. 

Freidoras de gas
Elementos de calentamiento 

en el exterior de la cuba, 

formados por quemadores 

en acero inoxidable Aisi 304. 

Encendido piezoeléctrico.

Freidoras eléctricas
Resistencia de acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante más de 

90° para permitir una 

limpieza perfecta.
Prestaciones

 

 



La fritura inteligente

Las freidoras programables de 

alta productividad son ideales para 

obtener. una fritura sana, dorada y 

crujiente.

La pantalla táctil de 7” facilita la 

configuración y la gestión de 30 

programas de freír personalizables. 

Las freidoras se encuentran 

disponibles en una versión 

potenciada, con filtro de aceite y con 

elevación de las cestas automática 

o manual. 

Gracias al sistema de filtración 
integrado es posible mantener 

limpio el aceite y evitar que se 

degrade.

La filtración del aceite dura 5 

minutos y se puede efectuar, a una 

temperatura de 185 °C, durante el 

servicio, sin apagar la freidora.

La primera fase de filtración se 

efectúa mediante un filtro de chapa 

perforada de acero inoxidable AISI 

304; la segunda, mediante un filtro 

microperforado de tela PEEK, 

resistente a las altas temperaturas. 

El sistema de filtración, descarga y 

carga del aceite permite descargar y 

recargar la cuba automáticamente.

Las freidoras también están 

dotadas con un sistema de 
elevación de las cestas que facilita 

el retiro de los productos fritos una 

vez terminada la cocción.

Freidoras  
IFRY
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Para una fritura  
sana y crujiente!
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• potencia nominal de 22 kW, 22% más que en el modelo Star K

• potencia específica de 1000 W/l

• potencia específica de la resistencia de 4,8 W/cm²

• la nueva geometría de la resistencia IHT asegura un calentamiento instantáneo  

 y una mejor transferencia de calor

• potencia nominal de 25 kW, 15% más que en el modelo Star K

• potencia específica de 1087 W/l

Datos técnicos
Gestión de la temperatura 

de 0 a 185 °C, con precisión 

+/- 1 °C.

Programa de melting para 

optimizar el uso de las 

grasas sólidas.

Recipiente para la recogida 

del aceite de 26 l.

Todos los modelos disponen 

de termostato de seguridad.

Freidoras de gas
Elementos de calentamiento 

del aceite mediante 

quemadores de acero 

inoxidable AISI 304 colocados 

en el exterior de la cuba.

Freidoras eléctricas 

Calentamiento mediante 

resistencia blindada de 

acero inoxidable AISI 304, 

colocada en el interior de la 

cuba. La resistencia, gracias 

al correspondiente gancho 

de elevación, gira sobre 90 ° 

para facilitar la limpieza.

Versiones eléctricas

Versiones de gas



Los fry-top de la línea Star 90 

presentan un nuevo diseño 

y ofrecen más potencia para 

obtener cocciones perfectas 

en tiempos rápidos.

Gran fuerza para quien trabaja: 

las potencias son elevadas 
y llegan hasta 31,5 kW.

Para responder plenamente 

a las exigencias del mercado, 

Star 90 ofrece una amplia gama 

de módulos de 40/60/80 cm, 

que se completa con los nuevos 
aparatos de 120 cm. 

Lisos, ranurados o mixtos, 

horizontales o inclinados, 

los nuevos fry-top con planchas de 

cocción empotradas 

en la encimera, garantizan 

una temperatura uniforme 
y una fácil limpieza.

Están disponibles además, los 

modelos conformes al reglamento 

(CE) Nº 1935/2004 y al DM 

21/03/1973 (Materiales y Objetos 

destinados a entrar en Contacto 

con los Alimentos - MCA).

Ofrecen planchas rebajadas 

y mayor control de las 
diferentes cocciones, 

incluso a bajas temperaturas.

Fry-top
Más bonitos y mucho 

más potentes
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Su potencia 
y mi talento
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Datos técnicos
En acero o con acabado en 

cromo, presentan un orificio 

para evacuar las grasas de 

cocción y un cajón de recogida 

con una capacidad de hasta 2,5 l. 

Termostato de seguridad 

en todos los modelos. 

Peto antisalpicado extraíble,

tapón y cajón para la limpieza 

de la plancha bajo pedido.

Fry-top de gas
Quemador de 2 ramas 

y 4 filas de llama. 

Modelos con regulación de la 

temperatura de 200 a 400 °C 

mediante llave de seguridad con 

termopar, que garantiza potencias 

elevadas y una cocción rápida. 

Modelos con válvula termostática 

y termopar para una regulación 

de la temperatura de 110 a 280 °C. 

Son ideales para un control más 

exacto de la temperatura y para 

cocinar alimentos más delicados.

Encendido piezoeléctrico con 

pulsador protegido contra líquidos.

Fry-top eléctricos
Resistencias blindadas 

de Incoloy. 

Temperatura controlada 

con regulación termostática 

de 110 a 280 °C.



Barbacoas de gas, con piedra 
volcánica y eléctricas
El sabor de una barbacoa perfecta

De gas, con piedra volcánica 

o eléctricas, las barbacoas 

son ideales para una cocción 

sana y sabrosa de carne, 

pescado y verduras.

32



Gran potencia para cocciones 

rápidas e impecables: hasta 22 kW 

en los modelos de gas, 25 kW en 

los modelos con piedra volcánica y 

19,8 kW en los modelos eléctricos.

Las barbacoas de gas monobloque 

son sólidas y fáciles de usar. 

Poseen cajones extraíbles para 

recoger las grasas de cocción 

y para contener agua. Esto 

asegura un rápido enfriamiento 

de las grasas y una cocción más 
suave y delicada.

Las barbacoas de piedra volcánica 

permiten recrear la típica cocción 
a la brasa. La temperatura 

uniforme asegura un resultado 

de gran calidad. 

Las barbacoas eléctricas permiten 

la cocción directa en contacto 
con las resistencias blindadas. 

La cubeta con agua permite 

obtener el grado de humedad 

adecuado para una óptima 

cocción de la carne.

El secreto de una 
barbacoa especial
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Datos técnicos
Todos los modelos son de 

acero inoxidable Aisi 304.

Barbacoa de gas
Quemador en acero Aisi 304, 

protegido por un elemento 

radiante en acero Aisi 

316 que se puede quitar 

fácilmente para limpiarlo. 

Llave de seguridad 

con termopar para 

regular la llama.

Parrilla reversible, inclinada 

para carnes y horizontal 

para pescado y verduras. 

Fabricada en hierro fundido, 

está dotada con una grasera 

para recoger las grasas 

de cocción.

Peto antisalpicado en los 

tres lados de H13,5 cm.

Rasqueta para parrilla 

incluida de serie. 

Superficie de cocción: 

M40 31,6x63,9 cm

M80 63,2x63,9 cm

Barbacoa de piedra 
volcánica de gas 
Calentamiento mediante 

quemadores en acero 

Aisi 304 de llama estabilizada 

con quemador piloto 

y termopar de seguridad. 

Parrilla de cocción con dos 

posiciones para garantizar 

un óptimo asado. 

Cajón recogegrasas extraíble 

para facilitar la limpieza. 

Peto antisalpicado 

en los tres lados.

Superficie de cocción: 

M40 38x64,5 cm

M80 78x64,5 cm

Barbacoa eléctrica
Dotada con regulador

de energía de 6 posiciones, 

temperatura máxima 400 °C. 

Piloto que indica el correcto 

funcionamiento del aparato. 

Superficie de cocción: 

M40 27x64 cm

M80 54,5x64 cm

Puntos fuertes y ventajas



Cocedor multifunción
Una joya en la cocina

El cocedor multifunción

es un concentrado de potencia 

y tecnología, indispensable 

ara realizar una gran variedad 

de cocciones.

Una sola máquina y muchas 
funciones: el cocedor multifunción 

se puede utilizar como sartén 

basculante o fry-top y, también, 

para las cocciones al baño maría 

o con poco aceite.

Este aparato multifunción posee 

2 zonas de cocción diferentes 
para realizar varios acabados 

al mismo tiempo.

La cuba, con superficie de cocción 

en acero inoxidable pulido 

a espejo, asegura una 

cocción uniforme y una 
baja dispersión de calor.

La cocción más delicada permite 

cocer con menos grasas y, por 

lo tanto, de manera más sana.
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Perfecto para 
muchas recetas
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Datos técnicos
Realizado en la versión 

eléctrica con módulo 

de 60 cm. 

Las resistencias blindadas 

se encuentran debajo de la 

cuba y alimentan dos zonas 

de cocción diferentes. 

Regulación de la 

temperatura con termostato 

de 50 a 300 °C. Un piloto 

permite controlar 

el funcionamiento. 

Termostato de seguridad. 

Desagüe de la cuba 

de Ø 6 cm con tapón de 

cierre y cubeta extraíble 

GN 1/1 H15 cm.



Cuecepastas
Para preparar una 

pasta excelente

Los nuevos cuecepastas Star 90 

han sido diseñados para asegurar 

una mayor productividad y facilitar 

el uso y la manutención.
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La pasta es 
mi especialidad

Gran facilidad de limpieza 

gracias a la cuba estampada 

y a los bordes redondeados.

Un panel de mandos fácil 
e intuitivo permite cargar 

rápidamente el agua y restablecer 

automáticamente el nivel durante 

el funcionamiento.

El regulador de energía permite un 
control más eficaz de la ebullición 

para cocer al punto justo la pasta 

seca, la pasta al huevo, la pasta 

fresca o los ñoquis. 

Para garantizar la máxima 

seguridad, el cuecepastas está 

dotado con un presostato que 

bloquea el calentamiento de la 

máquina si no hay agua en la cuba.
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Datos técnicos
Encimera con rebaje 

y cuba estampada en 

acero inoxidable Aisi 316L 

con bordes redondeados.

Módulo de elevación 

automático para las 

cestas del cuecepastas.

Cuecepastas de gas
Quemador en acero 

inoxidable en el exterior 

de la cuba.

Válvula de seguridad del 

gas con termopar en el 

panel frontal y encendedor 

eléctrico.

Cuecepastas eléctricos
Resistencia de acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante para permitir la 

limpieza después de su uso.
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Sartenes basculantes
Máxima capacidad 

para los más exigentes

Simples y prácticas de utilizar, 

las sartenes basculantes 

satisfacen completamente 

cualquier tipo de restauración, 

desde el pequeño restaurante 

hasta los hospitales pasando 

por las cocinas centralizadas.

Son ideales para preparar 

asados, braseados, guisados, 

estofados, arroces y todas 

las recetas que requieren 

diferentes fases de elaboración.
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Fáciles de usar 
y de limpiar

Las sartenes basculantes 

permiten cocer grandes 
cantidades gracias a una 

capacidad de 80 y 120 litros. 

Han sido diseñadas para facilitar 
las operaciones de limpieza: la 

cuba se puede levantar de forma 

práctica y rápida, con un sistema 

manual o eléctrico.

Están dotadas con ángulos 

redondeados y una amplia boca 

de descarga para facilitar la 
cocción y la limpieza.

La tapa de doble pared 

ofrece una mayor
maniobrabilidad y hermeticidad.
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Cuba de cocción en acero 

inoxidable Aisi 304 con fondo 

de gran espesor en acero dulce 

o dúplex. 

El acero permite reducir 

los tiempos de cocción ya 

que la transmisión del calor 

es más rápida. El dúplex 

asegura estabilidad térmica, 

resistencia a la corrosión 

y facilidad de limpieza. 

Carga automática del agua 

con el grifo fijo situado 

en la encimera. 

Tapa de doble pared con 

escurridor en la zona posterior. 

Robustas bisagras en acero 

inoxidable Aisi 304 y equilibrado 

con muelles para garantizar 

la máxima seguridad. 

Para garantizar cocciones 

homogéneas, el quemador 

posee 8 filas de llama 

en el modelo M80 y 12 

en el modelo M120. 

Un termostato regula la 

temperatura de 100 a 285 °C 

para una gestión precisa 

de la cocción. 

Un microinterruptor interrumpe 

la alimentación cuando se 

levanta la cuba.

Sartenes basculantes de gas
Quemador en acero cromado 

y válvula de gas con termopar.

Sartenes basculantes 
eléctricas
Resistencias blindadas, 

incorporadas a la fundición 

de aluminio, en contacto 

con la base de la cuba, 

para reducir los consumos 

de energía.



Marmitas
Cocción sin sorpresas

Seguras y cómodas de utilizar, 

las marmitas directas o indirectas 

permiten muchos usos y son 

adecuadas para todas las 

cocciones por inmersión. 

Están indicadas para hospitales, 

comedores, hoteles y restaurantes.
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Dati tecnici
Fondo del recipiente in inox Aisi 
316L e pareti in inox Aisi 304. 

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

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

Coperchio bilanciato da cerniera 
con impugnatura frontale in 
materiale atermico. 

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

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

Pentole a gas

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

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

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

Con el regulador lo 
tengo todo bajo control

Máximo control y absoluta 
seguridad en el trabajo. 

La activación y el control 

del calentamiento se realizan 

mediante un regulador de energía.

Las marmitas indirectas están 

dotadas con un presostato que 
bloquea el calentamiento si 
no hay agua en la cuba. Como 

opcional, se puede incluir un 

sistema de control que indica 

la falta de agua en la cámara 

y la recarga automáticamente.

Se encuentran disponibles 

cestas para cocinar arroz, 

pasta y verduras.

41

Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
Fondo del recipiente en acero 

inoxidable Aisi 316L y paredes 

en acero inoxidable Aisi 304. 

Carga de agua fría o caliente 

mediante electroválvulas 

que se activan desde 

el panel de mandos. 

Descarga con grifo de seguridad 

de 2” y empuñadura de material 

atérmico. 

Tapa equilibrada con bisagra 

con apertura de 90° 

y empuñadura frontal 

de material atérmico. 

Calentamiento indirecto 

mediante vapor a baja presión, 

generado por el agua contenida 

en la cámara del recipiente. 

Se encuentran disponibles 

modelos para la descarga 

automática del aire acumulado 

en la cámara durante 

el calentamiento.

Marmitas de gas
Quemadores en acero 

inoxidable Aisi 304 en el exterior 

del recipiente o en la cámara. 

Válvula de seguridad del gas 

con termopar en el panel 

frontal y encendedor eléctrico.

Marmitas eléctricas
Calentamiento indirecto 

con resistencias blindadas 

dentro de la cámara. 

Calentamiento directo 

con resistencias en 

el exterior del recipiente.



Baño maría 
y mantenedor de fritos
El grado justo de perfección

Es fundamental para calentar 

y mantener calientes los 

alimentos sin perder su sabor 

ni las propiedades nutritivas.

La cuba posee los ángulos internos 

redondeados para facilitar la 
limpieza y el fondo inclinado 

para que el agua fluya mejor.

El mantenedor de fritos es

la solución ideal para mantener

las frituras crujientes y a la justa

temperatura, como si estuvieran

recién hechas.

Diseñado para funcionar

en seco, posee un sistema

de calentamiento superior e 

inferior.

42

Puntos fuertes y ventajas



Mis recetas a la 
justa temperatura
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Datos técnicos
Cubas adaptadas a las 

cubetas GN 1/1 + 1/3 H15 cm 

en el módulo de 40 cm. 

Capacidad doble en el 

módulo de 80 cm. 

Termostato de seguridad 

para evitar la activación sin 

agua en la cuba.

Regulación de la temperatura 

del agua de 30 a 90 °C. 

Descarga del agua con 

rebosadero. 

En dotación, falso fondo 

perforado y travesaño para 

sostener las cubetas.

Baño maría de gas
Quemadores en acero inoxidable 

en el exterior de la cuba. 

Regulación mediante válvula 

termostática de seguridad 

con termopar. 

Baño maría eléctrico
Resistencias blindadas 

en el exterior de la cuba

 y calentamiento con 

control termostático.

Mantenedor de fritos 
Cuba extraíble GN 1/1

con falso fondo perforado.

Calentamiento mediante 

resistencias blindadas 

debajo de la cuba.

Calentamiento desde 

arriba mediante infrarrojos.

El termostato permite regular 

la temperatura de 30 a 90 °C.

Un piloto indica el correcto 

funcionamiento del aparato.



Elementos neutros
Excelentes en cada encimera

Para que el trabajo sea más 

cómodo y eficaz, Star 90 ofrece 

encimeras de trabajo en acero 

inoxidable, robustas y fáciles 

de limpiar.

Las encimeras de trabajo, 

sin orificio de chimenea, ofrecen 

una amplia superficie que se 
puede utilizar para emplatar 

y como punto de apoyo. 

Poseen acabados esmerados 

para una limpieza fácil y rápida.
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Datos técnicos 
Los módulos de 40/60/80 cm 

pueden contener cubetas 

H15 cm. 

Se encuentran disponibles en 

versión sin cajones con panel 

frontal fijo y en versión con 

cajones redondeados, guías 

telescópicas y tiradores que 

ocupan todo el frente.
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Elementos de base
Bases a la altura 

de las exigencias

La línea star 90 ofrece 

una amplia gama de muebles 

de base y armazones de soporte 

para completar la cocina.

Versátiles y resistentes, los 

elementos de base se pueden 

enriquecer con diferentes 
accesorios, como cajones, 

kits de calentamiento y guías 

de soporte de las parrillas.

Los muebles de base higiénicos 

H2 de doble pared son robustos 
y fáciles de limpiar porque poseen 

los ángulos internos, inferiores 

y verticales, redondeados 

(R = 15 mm) y guías de soporte 

de las parrillas estampadas.
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Datos técnicos
Muebles de base con 

una sólida estructura de 

paneles en acero inoxidable, 

disponibles en versiones 

de 20/40/60/80/120 cm. 

Conexiones rápidas para 

facilitar la instalación de 

los aparatos de sobremesa 

de la gama.

Armazones de soporte de 

tubular en acero inoxidable.

Se pueden utilizar abiertos o 

con accesorios, como guías 

para recipientes GN, puertas 

de 40 y 60 cm, un par de 

cajones de 40 y 60 cm y kit 

de calentamiento de 40 y 

80 cm con regulación de la 

temperatura de 50 a 90 °C. 
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La línea Star 90 ofrece también 

una amplia gama de bases 

refrigeradas con puertas y cajones 

para organizar mejor el espacio 

y facilitar el trabajo.

Bases refrigeradas
La organización 

es la base de todo
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Lo tengo todo 
al alcance de la mano 

y a la justa temperatura

Las bases refrigeradas son ideales 

para crear un lugar de trabajo 
ergonómico y eficaz, que 

permita al chef tenerlo todo 

al alcance de la mano.

Están dotadas de ventilación para 

garantizar una temperatura 
uniforme y el nivel justo de 

humedad. Además, la temperatura 

se restablece rápidamente tras 

cada apertura de los cajones.

Se encuentran disponibles 

en la versión frigorífico 

(-2 °C/+ 8 °C), para conservar 

alimentos frescos, y en la versión 

congelador (-15 °C/-20 °C), para 

conservar alimentos congelados.

Todas las bases refrigeradas 

también se pueden instalar 

en zócalos de mampostería.
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Datos técnicos
Diseñadas para soportar las

funciones de la encimera 

hasta 120 cm de ancho.

De acero inoxidable Aisi 304

18/10, con aislamiento

de 5 cm de espesor de

espuma de poliuretano

sin CFC ni HCFC.

Las bases refrigeradas

están disponibles en las

versiones TN y BT, con

dos cajones extraíbles con

guías telescópicas de acero

inoxidable.

La capacidad GN 2/1 permite

disponer de provisiones de

fácil acceso.

La refrigeración es ventilada

con control electrónico de la

temperatura.

Desescarche eléctrico en la

versión BT y con parada en

la versión TN.
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Accesorios y acabados
Elegancia en todos los detalles

La línea Star 90 ofrece una amplia 

variedad de soluciones inteligentes 

para completar y personalizar 

el bloque de cocción.

Para personalizar la Star 90 

se encuentra disponible una 

gama completa de accesorios 

de elevada calidad y fiabilidad.

Para resaltar el diseño es posible 
elegir entre diferentes acabados: 

la pintura con tratamiento 

superficial antiarañazos en todos 

los colores RAL y la encimera 

de trabajo única. Además, los 

elementos terminales de acabado 

lateral proporcionan un aspecto 

elegante y están realizados 

mediante paneles y ángulos 

en acero inoxidable. 

Para crear una cocina aún más 
funcional, Mareno ofrece encimeras 

racionadoras, pasamanos 

perimétricos, zócalos, rejillas 

de apoyo de los recipientes 

y columnas de agua. 

Si se solicita, se encuentran 

disponibles puertas contrachapadas 

con muelle de retorno.
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Datos técnicos
Todos los accesorios son 

de acero inoxidable Aisi 304.



Datos técnicos
  Modelos 

   Dimensiones externas

 Alimentación

   Potencia eléctrica

   Potencia gas

  N° zonas de cocción

  Placa lisa

  Placa cromada

  Placa mixta

  Plancha mixta cromada

  Plancha rayada

Ac Acero

Cr Cromado

Duplex Duplex

  N° de cubas

  Capacidad de la cuba

   Dimensiones de la cuba

   Dimensiones GN de la cuba

   Espacio útil para la cocción

  Potencia superficie de cocción

 Cajones

   Dimensiones internas del horno

   Potencia del horno eléctrico

   Potencia del horno de gas

   Dimensiones GN horno

  N° zonas de cocción

   Potencia zonas de  cocción

S  Horno estático

V  Horno convección

  Temperatura

 Calentamiento directo

 Calentamiento indirecto

 Soportes

  Base abierta

H2 Armarios abierto H2

NC94G20

NC98G28

NC98G40

NC912G44

NC94G16

NC9FG16G72

NC9FG12G52

NC9FE12G44

NC9FEV12G44

NC9FG8G48

NC9FG8G36

NC9FG8G32

NC9FE8G28

NC9FEV8G28

 

400-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-250h.

400-900-250h.

1600-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

2x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x10kW

4x6kW - 2x10kW

1x6kW - 1x10kW

6x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x6kW

3x6kW - 1x10kW 

3x6kW - 1x10kW 

 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

6

6

6,08

6,08

6

6

6

6

8

8

8

8

8+8

•

•

•

•

S

-

-

•

•

•

•

•

-

-

-

-

V

-

-

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

 

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

 

GN2/1

20

16

72

52

44

44

48

36

32

28

28

28

40

44

NBF912GH

NC9FGM12G

NC9FGMG12G

 
1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

 
-

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

 

12

12

12 •

•

•

S

975x695x390h.

975x695x390h.

975x695x390h.

 
930x620

930x620

930x620

 

12

56

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

V/Hz 

4,5
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Leyenda

Cocinas de gas

Horno Maxi



NW96G10

NW96G14

NW910G20

NW910G28

 
600-900-870h.

600-900-870h.

1000-900-870h.

1000-900-870h.

 
1x10kW

1x14kW

2x10kW

2x14kW

 

10

14

20

28

NCT98E2

NCT98E

NCT94E2

NCT94E

NCT9FE8E2

NCT9FE8E

NCT9FEV8E

 

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

4x4kW

2x4kW

4x4kW

2x4kW

4x4kW

4x4kW

4x4kW

 

4

4

4

4

4

2

2

 

6

6

6

•

•

S

- •

-

-

V

8

8

22

22

16

16

22,08

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

 
720x720

720x720

720x720

320x700

320x700

720x720

720x720

    

GN2/1

GN2/1

 

GN2/1

50

NT98G

NS9FG8GD

NS9FG8GS

NS98GD

NS98GS

NT9FG12G

NT9FG8G

 

800-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

 

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

1x6kW - 1x10kW

 

1

1

2

2

2

2

2

 

8

8

8

8

7

7

7

7

11

11

11

 

•

•

•

•

S

-

-

-

-

V

23

23

31

31

11

35

19

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

570x690x300h

 
780x700

780x700

780x700

385x700

385x700

385x700

385x700

    

GN2/1

GN2/1

GN2/1

 

Placa radiante

Placa radiante y Simple service 

Cocina wok de gas



270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

270x270

 

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

 
750x700

750x700

750x700

350x700

350x700

750x700

750x700

    

4x4kW

4x4kW

4x4kW

2x4kW

2x4kW

4x4kW

4x4kW

 

6

6

6

•

-

•

S

•

-

-

V

570x690x300h.

570x690x300h.

570x690x300h.

 
GN2/1

GN2/1

GN2/1

 
V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V/Hz 

NV9FE8E

NV9FEV8E

NV98E2

NV98E

NV94E2

NV94E

NV9FE8E2

 

V/Hz 

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

 

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

4x(300x300)

4x(300x300)

2x(300x300)

2x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

4x(300x300)

6

6

6

6

•

•

V

-

-

S

•

•

-

-

 

575x690x300h.

575x690x300h.

575x690x300h.

575x690x300h.

 

GN2/1

GN2/1

GN2/1

GN2/1

22

22,08

22

22,08

8

8

16

16

 

NC98E2

NC98E

NC94E2

NC94E

NC9FE8E2

NC9FEV8E2

NC9FE8E

NC9FEV8E

51

22

22

7

8

22

16

14

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

 

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V/Hz 

10

20

14

28

5

NI94TE

 

NI98TE

NITC94TE

NITC98TE

NIW94TE WOK

2xØ280

4xØ280

2x(260x283)

4x(260x283)

 

1xØ300

2x5kW

4x5kW

2x7kW

4x7kW

 

1x5kW

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

Cocinas eléctricas

Cocinas de vitrocerámica

Cocinas de inducción



345x700

345x700

345x700

345x700

345x700

345x700

CrAc      

400-900-250h.

•

•

•

•

•

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

1

2

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

3

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

-

-

-

-

-

-

7

•

-

•

•

•

•

7

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

10,5

10,5

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

V/Hz 

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

-

-

-

2

1

1

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

•

•

10,5

NFT94EL

 

NFT94EL2

NFT94ELC

NFT94ELC2

NFT94ELO

NFT94ER

NFT96EL

NFT96EL2

NFT96ELC

NFT96ELC2

NFT96EM

NFT96EM2

NFT96EMC

11

11

11

11

14

14

14

21

21

21

21

21

7,5

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

7,5

7,5

7,5

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

 

7,5

7,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

10,5

15

22,5

15

15

15

15

15

15

15

15

22,5

22,5

22,5

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

545x700

545x700

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

545x700

545x700

545x700

545x700

545x700

545x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

1135x700

1135x700

1135x700

1135x700

345x700

345x700

345x700

345x700

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

NFT96EMC2

NFT912EL

NFT98ELO

NFT94GR

NFT98EL

NFT912ELC

NFT98EM

NFT94GTLC

NFT98EL2

NFT912EM

NFT98EM2

NFT94GTLO

NFT98ELC

NFT912EMC

NFT98EMC

NFT98ELC2

-

-

-

-

NFT94GL

NFT98EMC2

400-900-250h.

-

-

-

-

-

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

400-900-250h.

600-900-250h.

•

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

NFT96GLC

NFT98GTMC

NFT98GR

345x700

545x700

545x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

745x700

NFT96GM

NFT98GTL

NFT96GMC

NFT98GTLC

NFT98GL

545x700

545x700

NFT98GTLO

NFT94GTRC

NFT98GM

NFT98GTM

NFT96GL

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

52

Fry-top



400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

CrAc      

-

-

-

-

-

-

-

- -

-

-

-

2

3

3

3

3

-

-

-

-

-

-

-

•

-

•--

•--

•

-

•

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

V/Hz 

800-900-250h.

31,5

31,5

31,5

745x700

1135x700

1135x700

1135x700

1135x700

31,5

NFT98GTR

NFT912GTL

NFT912GTLC

NFT912GTM

NFT912GTMC

 
21

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

 

400-900-870h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

 

NF94E102

NF94E15

NF94E152

NF94E22

NF94E222

NF94E22K

NF94E222K

NF96E10

NF96E102

NF98E15

NF98E152

NF98E22

NF98E222

NF98E22K

NF98E222K

NF94G15

NF94G15T

NF94G23

NF94G23K

NF98G15

NF96G10

NF98G15T

NF98G23

NF98G23K

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

10

15

15

22

22

22

22

15+15

15+15

22+22

22+22

15

  
1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

1

1

1

1

NF94E10

 

9

12

12

18

18

18

18

18

18

24

24

9

21

23

20

28

28

42

46

14

14

2

2

2

2

2

23

23

10+10

15+15

15+15

23+23

23+23

10+10

10+10

22+22

22+22

15

36

36

36

36

0,1

0,1

53

Freidoras

Fry-top



 
NGW94E

NG98G

NGW98E

NGT912G

NG94G

NGPL94G

NGPL98G

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-250h.

    V/Hz 
  

1

2

2

1

2

 

270x640

545x640

316x639

632x639

1080x535

380x645

780x645

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

5,42

10,83

11

22

32

12,5

12,5

1

4

54

NF94E22H

NF94E22HF

NF94E22HL

NF94E22HFL

NF94G22H

NF94G22HF

NF94G22HL

NF94G22HFL

       V/Hz 
   

22

22

23

23

23

23

22

22

1

1

1

1

1

1

1

1

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

VAC230-1/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

22

22

0,1

0,2

25

25

25

25

0,2

0,2

22

22

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

Barbacoas

Freidoras IFRY



 V/Hz 
      

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

 

NPC94E

NPC94E2

NPC96E

NPC96E2

NPC98E

NPC98E2

NPC94G

NPC94GM

NPC96G

NPC98GM

NPC98G

NM9SCP

           V/Hz 
   

42

42

42

42

42+42

42+42

42+42

42+42

- --

42

42

42

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

 305x510x285h.

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

8,5

8,5

17

17

14

14

14

28

28

0,1

0,1

0,2

0,07

9

9

400-900-870h.

400-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

150-900-870h.

800-900-870h.

400-900-870h.

400-900-870h.

55

Cocedor multifunción

Cuecepastas



NBR98EF2

NBR98EFM

NBR98EI

NBR98EI2

NBR98EIM

NBR912EFM

NBR912EIM

NBR912GIM

NBR912GFM

NBR98GIM

NBR98GI

NBR98GFM

NBR98GF

       
80 9

9

9

9

9

9

13,5

13,5

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

24

24

20

20

20

20

80

80

80

80

80

80

80

80

80

120

120

120

120

V/Hz 
 AC Duplex   

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

1200-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

1170x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

1170x710x200h.

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V230-3/50Hz

V400-3N/50Hz

NBR98EF

 

            V/Hz 
   

NPD98E10

 

NPD98E102

NPD98E15

NPI96E5

NPI96E5V

NPI98E10

NPI98E10V

NPI98E102

NPI98E15

NPI98E15V

NPI98E152

NPD96G5

NPD98G10

NPD98G15

NPD98G15A

NPI96G5

NPI96G5V

NPI98G10

NPI98G10V

NPI98G14

NPI98G14V

NPI98G14A

NPI98G14AV

800-900-870h. Ø565x437h.

Ø565x437h.

Ø595x597h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø396x465h.

Ø565x437h.

Ø595x597h.

Ø595x597h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

Ø595x568h.

100

100

100

100

100

100

100

50

50

50

50

150

50

100

150

140

140

140

140

150

150

150

150

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

800-900-870h.

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

--

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz 12

12

12

9,8

9,8

21

21

10,5

10,5

10

21

24

24

24

24

24

24

21

21

21

21

21

21

0,2

0,2

0,2

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

0,3

V230-3/50Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-50Hz

V230-3/50Hz

Sartenes basculantes

Marmitas



NB98E

NB98E2

NB94G

NB98G

NSP94E

            V/Hz 
   

400-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

1

1

1

1

1

1

1,8

5,4

5,4

3

6

2

687x386x170h.

687x748x170h.

687x748x170h.

687x748x170h.

687x386x170h.

GN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

GN1/1+1/3

2xGN1/1+1/3

GN1/1

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

NB94E

 

BR910TNN

BR910BT

BR912TNN

BR912BT

0,25

0,5

0,49

0,6

Lt. 
132

132

178

178

m3 
0,71

0,71

0,71

0,71

Kg  
110

120

155

165

  
-2°+8°C

-15°-20°C

-2°+8°C

-15°-20°C

V/Hz 

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

V230/50-60Hz

570X680X340h.

570X680X340h.

770X680X340h.

770X680X340h.

  
1000-840-590h.

1000-840-590h.

1200-840-590h.

1200-840-590h.

NBC96

NBV912

NBC98

NBV912P

NBC912

NBC916

NBV92

NBVH98

NBV94

NBV96

NBV98

NBVH96

NBVH94

NBV98P

NBC94 400-625-660h.

600x625x660h.

800x625x660h.

1200x625x660h.

1600x625x660h.

200x765x620h.

400x765x620h.

400x765x620h.

800x765x620h.

600x765x620h.

800x765x620h.

800x765x620h.

1200x765x620h.

1200x765x620h.

400x765x620h.

 

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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200-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

NEN94

NEN94C

NEN96

NEN96C

NEN98

NEN98C

NEN92

 

Bases refrigeradas

Elementos base Elementos neutros

Baño maría y mantenedor de fritos
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Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.
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Llega la cocina del futuro con una revolucionaria pantalla táctil que permite regular de forma precisa todas las 

cocciones con el simple toque de un dedo.

INTELIGENTE E INNOVADORA: 
LA LÍNEA DEDICADA A QUIENES 
BUSCAN LA PERFECCIÓN

Sofisticada y simple a la vez: la 

tecnología entra en la cocina 

para facilitar el trabajo y mejorar 

la precisión y la calidad de las 

cocciones. ICHEF es la primera y 
única línea totalmente táctil, sin 

pulsadores mecánicos ni perillas. 

Siempre atenta a la innovación, 

Mareno propone, una vez más, 

soluciones y materiales inéditos.

Gracias al innovador panel de 

mandos, la nueva línea une las dos 
almas de todo chef: la tradición 
culinaria y la ciencia, la pasión y 
la precisión. Con ICHEF, el chef 

lo tiene todo bajo control y puede 

trabajar dando rienda suelta a su 

talento. 

Las máquinas de la línea 

ICHEF poseen un exclusivo 

sistema creado por Mareno para 

controlar todas las funciones: el 

Control Cooking System. Con 

sus numerosas ventajas, este 
innovador sistema facilita el 
trabajo del chef y asegura un 
importante ahorro de energía.

Gracias a su tamaño y al hecho 

de ser luminosa, la pantalla táctil 

se ve siempre, sea cual sea la 

iluminación ambiental; de esta 

manera, quien trabaja en la cocina 

puede controlar en todo momento 

los parámetros de cocción.

Además, la programación se 

efectúa mediante mandos 
completamente táctiles de forma 

fácil e intuitiva.

Soluciones de vanguardia para 
trabajar mejor

La tecnología sustenta el trabajo 
de los chefs

Un sistema único con muchas 
ventajas

Perfecta visibilidad y fácil 
programación
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Panel de vidrio templado 

y serigrafiado

Símbolos y dígitos numéricos 

de color blanco, fáciles e intuitivos

Mandos táctiles para seleccionar, 

visualizar y configurar con un 

simple toque los tiempos, las 

cocciones y las temperaturas

Grandes dimensiones (11x11 cm)

On/Off

Temporizador

Llenado Lento/Rápido de Agua

Llenado Agua Fría

Llenado Agua Caliente

Calefacción ON

Sonda al Corazón

Set Point Alternativo

Alarma  

ICHEF ha ganado el premio 

SMART Label, reconocimiento por 

la innovación en hostelería

promovido por HOST - Fiera 
Milano en colaboración con 

POLI.design, atribuido durante 

la edición HOST 2017 a aquellos 

productos / servicios / proyectos 

relevantes para características 

distintivas en términos de 

funcionalidad, tecnologías, 

sostenibilidad ambiental, ética o 

implicaciones sociales.
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E

en una ciencia exacta. El Control 

Cooking System no solo permite 

programar los valores de 
temperatura deseados con 
una precisión de +/- 0,1 °C , 

sino que los mantiene estables, 

reduciendo las oscilaciones en un 

34 % con respecto a los sistemas 

tradicionales.

La pantalla tecnológica, además 

de informar sobre los valores 

programados, también muestra 

la t

durante las fases de cocción. Por 

lo tanto, el chef puede controlar 

en todo momento la temperatura 

real y decidir si debe intervenir en 

el proceso de cocción. Además, 

durante las cocciones se requiere 
menos tiempo para alcanzar los 
valores programados.

Programando la temperatura y el 

tiempo de cocción deseados, el 

Control Cooking System permite 

evitar o reducir las pérdidas 
de peso. Cuando se alcanzan 

los valores programados, los 

temporizadores acústicos avisan al 

chef para que controle la cocción y, 

si la considera terminada, apague 

el aparato y evite derroches.

Espacio al talento. Gracias al La 

mayor precisión garantizada por 

el nuevo sistema también permite 

ahorrar energía. Con respecto a 

los sistemas tradicionales, la línea 

ICHEF garantiza una reducción de 
los consumos del 8 %. Además, 

combinando la tecnología Control 

Cooking System con el cuadro de 

control Power Guardian® Mareno, 

es posible obtener un ahorro de 
los costes de energía del 50 %.

La cocina cambia aspecto. El viejo 

perfil con los mandos tradicionales 

en forma de perilla es reemplazado 

por un nuevo y ergonómico panel 

que facilita el trabajo en la cocina 
y la limpieza.

ICHEF propone una gama muy 

amplia y completa. Es la ayuda 
indispensable para los chefs, tanto 

para las cocciones tradicionales 

como para las de baja temperatura 

y al vapor. La línea comprende 

máquinas polivalentes, como el 

roner/baño maría, que se puede 

utilizar en los tiempos muertos de 

la cocina, y el cuecepastas, que 

también sirve para cocinar al vapor. 

Además, ICHEF se puede integrar 

con los muebles de base y con las 

bases refrigeradas de la serie Star 

90 y completarse con una amplia 

variedad de accesorios.

temperatura real alcanzada 

La fuerza de la precisión

La importancia de un buen control

Menos derroches, más certezas

Una elección de ahorro

Una línea ergonómica, fácil de 
limpiar

Una línea completa para 
diferentes cocciones y 
preparaciones
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 restauración comercial, restaurantes de tamaño 
 medio-grande y cadenas hoteleras
 restauración colectiva, hospitales y comedores    
 escolares y universitarios
 comedores de empresas y cocinas centralizadas

Hechos y cifras
9 familias 

49 modelos

1 único toque

Ideales para
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Para la cocción directa e indirecta, 

la plancha de cocción ICHEF 

es versátil y potente. Gracias 

a sus dimensiones, permite 

cocinar grandes cantidades 

con absoluta precisión.

Placa eléctrica
Cocción perfecta y delicada
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Un simple toque para 
una gran potencia

La placa cromada mantiene el 

calor y reduce la dispersión con un 

considerable ahorro de energía.

Está dividida en 4 zonas de cocción 
independientes en las que es 

posible seleccionar temperaturas 

diferentes. Esto permite cambiar 

la posición de los recipientes en 

función de la temperatura deseada 

o cocinar distintos alimentos 

directamente sobre la placa.

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Para asegurar una mayor 
precisión, una vez transcurrido 

el tiempo programado, se activa 

una señal acústica.

Datos técnicos
Placa de grandes dimensiones 

en acero inoxidable con 

superficie de contacto en 

cromo templado.

Aristas redondeadas y borde 

superior achaflanado por un 

tamaño de 83x66 cm y 1,8 cm 

de espesor con altura a ras 

de superficie. 

4 zonas de cocción 

independientes de 41x32 cm 

y 4 kW. 

Temperatura controlada con 

regulación termostática de 50 a 

400 °C.

Un icono indica si el aparato 

se está calentando o está listo 

para usar.

Aparato dotado de una 

amplia canaleta perimétrica, 

orificio de evacuación y cajón 

recogelíquidos.

Puntos fuertes y ventajas
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Las cocinas de vitrocerámica 

son fáciles de utilizar y aseguran 

elevadas prestaciones en 

poco tiempo.

Gracias a su potencia, 

cocinan rápidamente 
cualquier tipo de plato. 

Las cocinas de vitrocerámica 

alcanzan la temperatura máxima 

de 450 °C en tan solo 3 minutos.

Las zonas de cocción, al no 

sobresalir, facilitan el movimiento 

de los recipientes y la limpieza. 

La pantalla táctil permite activar 
el calentamiento y regular la 
temperatura en 12 niveles. 

La temperatura de la superficie 

de cocción va de 70 a 450 °C. 

Un icono indica si el aparato

se está calentando o está listo 

para usar. 

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Para una mayor precisión, una vez 

transcurrido el tiempo programado 

se activa una señal acústica.

Cocinas de vitrocerámica
Cocción rápida y precisa

Puntos fuertes y ventajas
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Puedo escoger entre 12 
niveles de temperatura

Datos técnicos
Placa de vitrocerámica de 

6 mm de espesor, sellada 

herméticamente.

Los elementos radiantes poseen 

una forma cuadrada (27x27 cm) 

y 4 kW de potencia. 

Un icono en el panel de mandos 

indica que el calentamiento está 

activado.

 El mensaje HOT en la pantalla 

indica el calor residual (50 °C) 

para una mayor seguridad del 

operador.
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Cocinas de inducción
Máxima precisión en la cocina

Las cocinas de inducción son un 

sistema moderno y potente para 

cocinar y garantizan la máxima 

precisión y unos platos exquisitos.

La cocción de inducción asegura 

altos rendimientos (90%) y 

resultados siempre perfectos.

Ideales para cocciones rápidas 
y precisas, las cocinas de 

inducción presentan zonas 

de cocción potentes (5 kW), 

también en la versión wok.

En la versión total, cada zona 

de cocción posee una potencia 

de 7 kW, dividida en dos zonas 

de 3,5 kW, para un control 

más preciso de los consumos 

de energía.

Permiten obtener un considerable 

ahorro de energía para reducir 

los costes de funcionamiento. 

Además, la menor dispersión 

del calor ayuda a mantener el 
ambiente de la cocina más fresco. 

Máxima facilidad de limpieza 

gracias a que la placa de 

vitrocerámica (6 mm de espesor) 

está sellada herméticamente.

Puntos fuertes y ventajas



13

Cocción rápida y potente 
para todas mis recetas

 Eficacia  90%
Tiempo para la ebullición  -50% 
Tiempo de enfriamiento -50% 
Temperatura de la superficie de cocción 

 (tras la ebullición de 1 litro de agua) 110 °C / 230 °F

Datos técnicos
Zonas de cocción delimitadas 

por una serigrafía circular 

de Ø 28 cm. En la versión 

total, la placa de cocción 

está delimitada por una 

serigrafía perimétrica.

Es posible elegir entre 

12 niveles de temperatura 

para cocciones especiales 

y delicadas.

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Emite una señal acústica una 

vez transcurrido dicho tiempo.

El calentamiento solo se activa 

cuando hay un recipiente de 

cocción. La ausencia de un 

recipiente se indica con el icono 

P en el panel de control. 

La energía solo se suministra 

en la zona de apoyo del 

recipiente mientras que 

la superficie sin contacto 

permanece fría.

Distancias entre las zonas 

de inducción de 35 cm en 

profundidad y de 40 cm en 

anchura, adecuadas para 

recipientes de grandes 

dimensiones. La mayor 

eficacia se obtiene con 

recipientes de Ø 12-28 cm.

Encimera del aparato 

sin chimenea.

Prestaciones
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Las freidoras ICHEF son ideales 

para obtener siempre frituras 

doradas, crujientes y nada 

aceitosas. Incluso en grandes 

cantidades.

Freidoras
La fritura perfecta



Piastra con superficie satinata, di 
altezza pari a quella delle griglie 
fuochi aperti per muoversi in 
completa sicurezza.
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3 frituras diferentes, 
siempre bajo control

Buena relación de potencia para 

ofrecer un alto rendimiento y 
restablecer de inmediato la 
temperatura programada.

El panel de mandos permite 

activar y regular el calentamiento 

con facilidad y precisión.

Pilotos luminosos indican 

si el aparato se está calentando 

o está listo para usar.

Cada cuba está dotada con 3 

temporizadores para programar el 
tiempo de cocción de 3 alimentos 
diferentes. Una señal acústica 

avisa que la cocción ha terminado. 

Las cubas de cocción están 

integradas en la encimera y están 

estampadas con curvas muy 

redondeadas para asegurar una 

fácil limpieza y la máxima higiene.

Las cubas poseen un amplio rebaje 

y una zona fría en la parte inferior 

para que el aceite se conserve en 
buen estado por más tiempo.

Datos técnicos 
Gestión de la temperatura 

de 100 a 185 °C.

Buena relación de potencia 

con 0,86 kW/l. 

La función hold permite 

configurar la temperatura 

de precalentamiento. 

Programa de fusión 

para optimizar el uso 

de las grasas sólidas, 

con configuración de la 

temperatura de 0 a 90 °C. 

Resistencia de acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante más de 90° 

para permitir una 

limpieza perfecta.

Todos los modelos disponen 

de termostato de seguridad.

Puntos fuertes y ventajas
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Fry-top
Los mejores resultados 

con la máxima potencia

Los fry-top poseen un diseño 

ergonómico y son más potentes 

para obtener cocciones perfectas 

en tiempos rápidos.
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Gran fuerza para quien trabaja:

las potencias son elevadas 

y llegan hasta 22,5 kW.

Para responder plenamente a las 

exigencias del mercado, ICHEF 

ofrece una completa gama con 

módulos de 40/60/80/120 cm. 

Lisos, ranurados o mixtos, 

horizontales o inclinados, los 

nuevos fry-top con planchas 

de cocción empotradas en 

la encimera garantizan una 
temperatura uniforme 
y una fácil limpieza.

Planchas rebajadas y mayor 
control de las diferentes 
cocciones, incluso a bajas 

temperaturas. 

Todos los aparatos están 

preparados para gestionar 

la sonda al corazón.

Cocino grandes 
cantidades sin perder 

nunca la calidad

Datos técnicos
En acero o con acabado en 

cromo, presentan un orificio 

para evacuar las grasas de 

cocción y un cajón de recogida 

con una capacidad de hasta 2,5 l. 

Termostato de seguridad 

en todos los modelos. 

Peto antisalpicado extraíble, 

tapón y cajón para la limpieza 

de la plancha bajo pedido.

Resistencias blindadas 

de Incoloy. Temperatura 

controlada con regulación 

termostática de 110 a 280 °C. 

Activación y regulación del 

calentamiento mediante un 

panel con pantalla táctil.

Un icono indica si  el aparato 

se está calentando o está listo 

para usar. 

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Emite una señal acústica una 

vez transcurrido dicho tiempo.

Equipo que se puede utilizar 

con sonda al corazón (opcional).

Una señal acustica avisa 

al alcanzar la temperatura 

seleccionada.

La sonda al corazón sustituye el 

timer.

Puntos fuertes y ventajas
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El cocedor multifunción 

es un concentrado de potencia 

y tecnología, indispensable 

para realizar una gran variedad 

de cocciones.

Cocedor multifunción
Una máquina para 

mil y una recetas
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Una sola máquina y muchas 
funciones: el cocedor multifunción 

se puede utilizar como sartén 

basculante o fry-top y, también, 

para las cocciones al baño maría 

o con poco aceite.

La cuba, con superficie 

de cocción en acero inoxidable 

pulido a espejo, asegura una 

cocción uniforme y una baja 
dispersión de calor.

La cocción delicada permite 

cocer con menos grasa y, por 

lo tanto, de manera más sana.

Un panel de mandos 
para muchas funciones

Datos técnicos
Realizado en la versión 

eléctrica con módulo 

de 60 cm. 

Las resistencias blindadas

se encuentran debajo de la

cuba y alimentan una zona

de cocción.  

Regulación de la 

temperatura de 50 a 300 °C 

desde el panel de mandos. 

Un icono indica si el aparato 

se está calentando o está 

listo para usar. 

El panel de mandos está 

dotado con un temporizador 

para programar el tiempo 

de cocción. Emite una señal 

acústica una vez transcurrido 

dicho tiempo.

Aparato preparado 

para gestionar la sonda 

en el corazón.

Termostato de seguridad. 

Desagüe de la cuba 

de Ø 6 cm con tapón 

de cierre y cubeta extraíble 

GN 1/1 H15 cm. 

Puntos fuertes y ventajas
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Los nuevos cuecepastas han sido 

diseñados para asegurar una 

mayor productividad y facilitar 

el uso y la manutención. 

También se pueden utilizar 

para la cocción al vapor de 

cualquier tipo de alimento.

Cuecepastas 
Para una cocción 

siempre perfecta
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Gran facilidad de limpieza gracias 

a la cuba estampada y a los bordes 

redondeados.

Un panel de mandos fácil e 
intuitivo permite cargar el 

agua con rapidez y restablecer 

automáticamente el nivel durante 

el funcionamiento.

La regulación de la temperatura 

de calentamiento en 12 niveles 

permite controlar de manera 

más eficaz la ebullición y cocer 

perfectamente pasta seca, al 

huevo, fresca, rellena o ñoquis. 

Cada panel está dotado con 

3 temporizadores para controlar 

los tiempos de cocción. Una señal 

acústica y visual, que permite 

identificar la cesta, indica cuando 

termina la cocción.

Una configuración especial del 

nivel del agua y del calentamiento 

transforma el cuecepastas en una 

máquina para la cocción al vapor.

Para garantizar la máxima 

seguridad, el cuecepastas está 

dotado con un presostato que 

bloquea el calentamiento de la 

máquina si no hay agua en la cuba.

Diferentes niveles 
de calentamiento para 
cualquier tipo de pasta

Datos técnicos
Encimera con rebaje y 

cuba estampada en acero 

inoxidable Aisi 316L con 

bordes redondeados.

Resistencia de acero 

inoxidable Aisi 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante para permitir la 

limpieza después de su uso. 

Puntos fuertes y ventajas
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Simples y fáciles de utilizar, las 

sartenes basculantes satisfacen 

completamente cualquier tipo de 

restauración, desde el pequeño 

restaurante hasta los hospitales, 

pasando por las cocinas 

centralizadas.

Son ideales para preparar asados, 

braseados, guisados, estofados, 

arroces y todas las recetas que 

requieren diferentes fases de 

elaboración.

Las sartenes basculantes 

permiten cocer grandes 
cantidades gracias a su 

capacidad, de 80 y 120 litros. 

Han sido diseñadas para facilitar 
las operaciones de limpieza: 

la cuba se puede levantar fácil 

y rápidamente, con un sistema 

manual o eléctrico.

Sus ángulos son redondeados 

y poseen una amplia boca 

de descarga para facilitar 
la cocción y la limpieza.

La tapa de doble pared 

garantiza robustez.

Sartenes basculantes
Grandes capacidades 

para grandes resultados

Puntos fuertes y ventajas
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Hasta 120 litros 
de capacidad

Datos técnicos
Cuba de cocción en acero 

inoxidable Aisi 304 con fondo 

de gran espesor en dúplex. 

El dúplex asegura estabilidad 

térmica, resistencia a la 

corrosión y facilidad de limpieza. 

Carga automática del agua 

con un grifo fijo situado 

en la encimera. 

Tapa de doble pared con 

escurridor en la zona posterior. 

Robustas bisagras en acero 

inoxidable Aisi 304 y equilibrado 

con muelles para garantizar 

la máxima seguridad. 

Regulación de la temperatura 

de 100 a 285 °C desde el panel 

de mandos. 

Un icono indica si el aparato 

se está calentando o está listo 

para usar. 

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Emite una señal acústica una 

vez transcurrido dicho tiempo.

Aparato preparado 

para gestionar la 

sonda al corazón.

Un microinterruptor interrumpe 

la alimentación cuando se 

levanta la cuba.

Resistencias blindadas, 

incorporadas a la fundición 

de aluminio, en contacto con 

la base de la cuba, para reducir 

los consumos de energía.
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Marmitas
Gran eficiencia y seguridad

Seguras y fáciles de utilizar, las 

marmitas directas o indirectas 

son muy versátiles e ideales para 

todas las cocciones por inmersión. 

Están indicadas para hospitales, 

comedores, hoteles y restaurantes.
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Máximo control y absoluta 
seguridad en el trabajo. La 

pantalla táctil con 12 funciones 

permite activar y regular el 

calentamiento. 

Las marmitas indirectas están 

dotadas con un presostato que 
bloquea el calentamiento si no 
hay agua en la cuba, mientras 

que un sistema de control indica 

la falta de agua en la cámara. La 

recarga automática se efectúa 

desde el panel de control 

(optional).

Se encuentran disponibles 

cestas para cocinar arroz, 

pasta y verduras.

Cocciones bajo control con 
la pantalla táctil

Datos técnicos
Fondo del recipiente en 

acero inoxidable Aisi 316L 

y paredes en acero 

inoxidable Aisi 304. 

Carga de agua fría o caliente 

mediante electroválvulas que 

se activan desde el panel de 

mandos. 

Descarga con grifo 

de seguridad de 2” 

y empuñadura de 

material atérmico.

Tapa equilibrada mediante 

bisagra con apertura de 90° 

y empuñadura frontal de 

material atérmico.

Un icono indica si el aparato 

se está calentando o está 

listo para usar.

Calentamiento indirecto 

mediante vapor a baja 

presión, generado por 

el agua contenida en la 

cámara del recipiente.

El panel de mandos está 

dotado con un temporizador 

para programar el tiempo 

de cocción. Emite una señal 

acústica una vez transcurrido 

dicho tiempo.

Se encuentran disponibles 

modelos para la descarga 

automática del aire 

acumulado en la cámara 

durante el calentamiento.

Calentamiento indirecto 

con resistencias blindadas 

dentro de la cámara. 

Calentamiento directo 

con resistencias en el 

exterior del recipiente.

Puntos fuertes y ventajas
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El roner es fundamental 

para cocinar al vacío a bajas 

temperaturas o para calentar 

los alimentos y mantenerlos 

calientes sin perder su sabor 

ni las propiedades nutritivas. 

La pantalla táctil permite 

efectuar configuraciones 

precisas para cocinar al vacío
a la temperatura deseada, 

siempre por debajo de 70 °C. 

Gracias a la posibilidad de 

regular la temperatura con 

una precisión de ± 0,2 °C y de 

mantenerla constante, se evitan 

pérdidas de jugos y de peso. 

Está especialmente indicado 

para cocinar carnes rojas, que 

quedan muy tiernas y mantienen 

un color apetitoso, pero también 

para pescado y verduras.

La cuba posee los ángulos internos 

redondeados para facilitar la 
limpieza y el fondo inclinado 

para que el agua fluya mejor.

Roner - Baño maría
El grado justo de perfección 

Puntos fuertes y ventajas
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Gran precisión para 
mis cocciones al vacío

Datos técnicos
Cubas adaptadas a las cubetas 

GN 1/1 + 1/3 H15 cm en el 

módulo de 40 cm. Capacidad 

doble en el módulo de 80 cm. 

Termostato de seguridad 

para evitar la activación 

sin agua en la cuba.

Regulación de la temperatura del 

agua de 30 a 90 °C. Un icono indica 

si el aparato se está calentando o 

está listo para usar.

Descarga del agua 

con rebosadero. 

En dotación, falso fondo 

perforado y travesaño para 

sostener las cubetas.

Resistencias blindadas 

en el exterior de la cuba y 

calentamiento con control 

termostático.

El panel de mandos está dotado 

con un temporizador para 

programar el tiempo de cocción. 

Emite una señal acústica una 

vez transcurrido dicho tiempo.
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Datos técnicos
  Modelos 

   Dimensiones externas

 Alimentación

   Potencia eléctrica

  N° zonas de cocción

  Placa lisa

  Placa cromada

  Placa mixta

  Plancha mixta cromada

 Plancha rayada

Ac Acero

Cr Cromado

Duplex Duplex

  N° de cubas

  Capacidad de la cuba

   Dimensiones de la cuba

   Dimensiones GN de la cuba

   Espacio útil para la cocción

   Dimensiones internas

  N° zonas de cocción

   Potencia zonas de  cocción

 Calentamiento directo

 Calentamiento indirecto

ICP910E 1000-900-250h. 4x4kW

     
 

830x660V400-3N/50-60Hz

V/Hz 

164

    

     
  

ICI98TE

ICI94TE

ICITC94TE

ICITC98TE

ICIW94TE WOK

 800-900-250h.

 400-900-250h.

400-900-250h.

800-900-250h.

400-900-250h.

4xØ280

2xØ280

2x(260x283)

4x(260x283)

1xØ300

4x5kW

2x5kW

2x7kW

4x7kW

1x5kW

V/Hz 

ICV94E 400-900-250h.

 

8

16

2x4kW

4x4kW

 2x(270x270)

 4x(270x270)

350x700

 750x700

   

800-900-250h.

 

ICV98E

 

20

10

14

28

5

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

V400-3/50Hz

Leyenda

Placa eléctrica

Cocinas de inducción

Cocinas de vitrocerámica
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 V/Hz 
      

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

400-900-250h.

400-900-870h.

400-900-870h.

600-900-250h.

800-900-870h.

800-900-870h.

 

ICF94E15

ICF94E22

ICF96E10

ICF98E15

ICF98E22

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

 V400-3N/50-60Hz

10

15

22

10+10

15+15

22+22

1

ICFT94EL 345x700

345x700

345x700

345x700

545x700

545x700

 

ICFT94ELC

ICFT94ELO

ICFT94ER

ICFT96EL

ICFT96ELC

ICFT96EM

ICFT96EMC

ICFT98EL

ICFT98ELC

ICFT98ELO

ICFT98EM

ICFT98EMC

400-900-250h.

400-900-250h.

400-900-250h.

ICFT912EL

ICFT912ELC

ICFT912EM

ICFT912EMC

400-900-250h.

Ac Cr

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-•

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

600-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

800-900-250h.

7,5

7,5

7,5

7,5

10,5

10,5

10,5

10,5

15

15

15

15

15

•

•

-

-

•

•

800-900-250h.

   

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

800-900-250h.

1

-

-

-

•

•

-

-

•

•

1

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

22,5

22,5

22,5

22,5

-

-

-

•

-

-

-

-

2

•

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

2

2

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

  V/Hz 

 

-

•

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

1200-900-250h.

12

V/Hz 

18

18

24

-

36

9

-

3

3

3

3

ICF94E10

•

1135x700

545x700

545x700

•

- -

-

745x700

-

745x700

-

-

-

-

745x700

745x700

745x700

1135x700

•

•

1135x700

1135x700

 

1

1

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

-

-

-

-

-

-

-

--

-

-

-

-

-

- 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

ICVB96E

 

Freidoras

Fry-top

Multipla
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ICBR98EIM

ICBR912EIM

 
800-900-870h.

800-900-870h.

1200-900-870h.

ICBR98EI

 

ICPC94E

ICPC96E

ICPC98E

 

ICPI98E15

ICPI98E15V

ICPI98E15VR

           V/Hz 
  

600-900-870h.

800-900-870h.

600-900-870h.

600-900-870h.

800-900-870h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø396x498h.

Ø565x437h.

Ø595x448h.

Ø595x448h.

Ø595x597h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x608h.

Ø595x448h.800-900-870h.

50

100

100

150

150

150

150

100

100

100

100

800-900-870h.

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

9,6

21

21

21

21

21

21

-

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

-•

-

800-900-870h.

800-900-870h.

•

800-900-870h.

800-900-870h.

           V/Hz 

42

42

42+42

 305x510x285h.1

1

2

 305x510x285h.

 305x510x285h.

8,5

9

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

17

400-900-870h.

600-900-870h.

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

       
80

80

9

V/Hz 

9

13,5120

770x710x200h.

770x710x200h.

1170x710x200h.

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

Duplex

•

•

•

ICPI96E5

 

ICPI96E5V

ICPI96E5VR

ICPD98E10 

ICPI98E10

ICPI98E10V

ICPI98E10VR

ICPD98E15

ICRB98E 

V/Hz 
            

3

9

 
V230/50-60Hz1

V400-3N/50-60Hz

GN1/1+1/3

GN1/1+1/31

687x386x170h.

687x386x170h.

400-900-250h.

800-900-250h.

ICRB94E

 

Sartenes basculantes

Marmitas

Roner - Baño maría

Cuecepastas

9,6

9,6

12

12
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12 / Cocinas, hornos, cocinas 
wok y placas radiantes
De gas, eléctricas, de 

vitrocerámica y de inducción

28/ Barbacoas con
piedra volcánica y eléctricas
Para una parrillada a la 

perfección

24 / Freidoras
La seguridad de un frito 

perfecto

30/ Cocedor multifunción 
La comodidad de muchas

funciones 

La calidad al centro 

04 / Nuevo diseño para 
una estrella que triunfa
Líneas suaves y elegantes 

como una verdadera estrella

26 / Fry-tops
Velocidad sin olvidar la calidad 

32/ Complementos valiosos
Cuecepastas, baño maría, 

elementos neutros y de

base, accesorios y acabados 

STAR
110





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



NUEVO DISEÑO PARA UNA 
ESTRELLA QUE TRIUNFA

04

Tras años de éxito, la línea de 

cocción Mareno se renueva desde 

el punto de vista técnico y estético 

y se presenta con un nuevo 

nombre: Star.

Más elegante y ergonómica, Star 
es fácil de usar y perfecta para 
trabajar. 

Las líneas suaves y elegantes que 

han hecho famosas las cocinas 

Mareno en todo el mundo se han 

rediseñado en una clara apuesta 

por la modernidad y el desarrollo. 

El nuevo diseño potencia el 

inconfundible estilo de Mareno 

y, creando un perfecto equilibrio 

entre armonía y belleza, asegura 

la máxima satisfacción a todos los 

cocineros.
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Los mandos

Los tiradores

Las puertas

06

Con su inconfundible forma de 

estrella, los mandos dan nombre 

a esta línea dedicada a la cocción. 

Con su nuevo diseño, son mucho 

más ergonómicos y elegantes. 

Gracias a los innovadores 

materiales utilizados, son 

más robustos y resistentes.

Una marca en relieve, resaltada 

en color azul, permite saber 

siempre en qué posición están 

con el simple toque de la mano. 

Rediseñados con nuevas formas 

y aplicando conceptos 
ergonómicos, los tiradores 

de la línea Star tienen un carácter 

único. Su diseño, además 

de asegurar un mejor agarre, 

se combina armoniosamente 

con las formas de las puertas.

El aspecto de las puertas también 

ha cambiado. La característica 

estampación se ha renovado con 

formas simples y lineales, que les 

dan un aire moderno y elegante.
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Una isla feliz para tu trabajo

Gran flexibilidad 

POTENCIA Y PROFESIONALIDAD 
AL CENTRO

08

Corazón de la cocina y eje de todo 

el trabajo, el bloque central de 

110 cm es la solución ideal para 

que cualquier cocinero pueda 

moverse a sus anchas y organizar 

perfectamente sus tareas. Con 

sus cómodos espacios de trabajo y 

sus aparatos potentes y eficientes, 

permite trabajar en ambos 
lados con la máxima eficiencia. 

Gracias a los mandos situados 

en los dos lados, a los hornos y a 

los compartimentos pasantes y a 

la ubicación central de las zonas 

de cocción y de las chimeneas, 

varios cocineros pueden trabajar 

simultáneamente sin molestarse.

Con sus numerosos modelos 

y su increíble flexibilidad, Star 

110 permite crear soluciones 

perfectamente personalizadas. La 

cocina se puede diseñar y realizar 

según las ideas y los deseos de 

quien la vive cada día, teniendo en 

cuenta también sus exigencias de 

producción.

Las máquinas se pueden alinear, 

juntándolas por la parte trasera, y 

combinarse con unión delantera, 

trasera e inferior.

Todos los elementos de la línea 

se pueden combinar entre sí para 

crear una cocina a medida con 

una encimera única. Además, 

se pueden decorar con todos los 

colores de la gama RAL.

Dedicada a los profesionales de la cocina gourmet, la serie Star 110 es la solución ideal para crear un bloque 

de cocción central que permita trabajar en ambos lados con eficacia y comodidad.
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Prestaciones exclusivas

Innovaciones valiosas

Consumos bajo control

Una de las gamas más completas 
del mercado

Resistentes y fiables

Gran atención a la higiene

10

Star 110 une prestaciones únicas 

con facilidad de uso. Gracias a 

sus funciones renovadas y a su 
potencia incrementada hasta 
un 40%, garantiza fiabilidad y 

excelencia en todo momento.

Al igual que las otras líneas, la Star 

110 incorpora numerosas mejoras 

técnicas que aumentan su potencia 

y garantizan una mayor seguridad. 

Las cocinas de gas utilizan fuegos 

abiertos de elevado rendimiento 

(superior al 60 %) para una cocción 
rápida y potente, que asegura un 

ahorro de combustible del 20 al 30 

% anual. 

Las freidoras poseen cubas 

estampadas y una zona fría para 

garantizar un frito perfecto.

El horno estático está dotado con 

una solera de hierro fundido y su 

cocción es absolutamente precisa 
y uniforme.

El cuecepastas dispone de un 

sistema de control que, para 
mayor seguridad, impide la puesta 

en marcha en seco.

Las máquinas de la línea Star 

110 pueden prepararse para 

conectarse a Power Guardian®, 

el exclusivo sistema Mareno para 

controlar los picos de potencia. 

Realizado para gestionar aparatos 

eléctricos, permite ahorrar más 
de un 43% de energía. Esto se 

traduce en un ahorro concreto 

y una rápida amortización de la 

inversión inicial.

Con más de 70 modelos y 10 

familias, Star 110 representa una 
de las series pasantes más ricas 
y completas a disposición de los 

chefs para crear una isla de trabajo 

con todas las funciones. Es más, 

para ofrecer siempre lo mejor a 

nuestros cocineros, recientemente 

se ha enriquecido con nuevos 
aparatos, como el wok de gas, el

cuecepastas con una sola cuba de

42 l, la freidora de gran capacidad, 

las barbacoas eléctricas y la 

plancha para la cocción directa e 

indirecta.

Todas las máquinas de la serie 

Star 110 son resistentes y 

absolutamente fiables porque se 

han fabricado con acero inoxidable 

AISI 304/304PS/316 y poseen 

encimeras estampadas de 2 mm 

de espesor. Además, garantizan un 

grado de resistencia al agua IPX4.

Todo se ha estudiado para 

facilitar al máximo la limpieza: 

las encimeras no tienen juntas 

y las cubas y los rebajes son 

estampados.



Hechos y cifras

10 familias 

73 modelos

Eficacia de los quemadores > 60%

  

Ideal para
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 Restaurantes gourmet
 Restaurantes de tamaño mediano



Compactas, fiables y funcionales, 

las cocinas de gas aseguran una 

cocción rápida y precisa.  

Cocinas de gas
Fantasía a la máxima potencia

12



Datos técnicos
Encimeras con rebajes de 6,5 

cm de profundidad. 

Quemador piloto de bajo 

consumo instalado en el interior 

del quemador principal. 

Parrillas individuales de hierro 

fundido esmaltado RAAF; bajo 

pedido, disponibles de varilla de 

acero AISI 304. 

Horno estático pasante de 

grandes dimensiones en las 

soluciones monobloc. 

Cámara de cocción de acero 

inoxidable y soportes de parrillas 

desmontables para una fácil 

limpieza y una mejor higiene. 

Máxima eficiencia gracias a la 

contrapuerta y a la parte frontal 

del horno de acero inoxidable, 

estampada con junta de 

estanqueidad de laberinto. 

Superficie de apoyo de la puerta 

alineada con la superficie de la 

solera del horno.

Temperatura controlada 

termostáticamente de 60 a 300 °C 

en los modelos eléctricos.

Regulación del calor mediante un 

selector de 7 posiciones de 50 a 

310 °C en los modelos de gas.

Puntos fuertes y ventajas

Más fuerza a mi talento

13

Las cocinas de gas son todavía 
más potentes gracias a la 

incorporación de los nuevos fuegos 

abiertos de alto rendimiento.

Los quemadores principales 

pueden tener potencias variables 

de 1,6 a 6 kW y de 2,5 a 10 kW. Los 
chefs pueden elegir la disposición 
de la potencia, de 16 a 40 kW, 

según sus exigencias. 

Las cocinas prevén la máxima 

distancia entre los quemadores 

para permitir el uso de recipientes 
de grandes dimensiones. Las 

parrillas están optimizadas para 

poder apoyar recipientes de tan 

solo 10 cm de diámetro. 

Los quemadores están fijados

herméticamente a la encimera.

El horno posee una solera de 

hierro fundido que asegura un 

óptimo rendimiento y perfectos 
resultados de cocción.



Puntos fuertes y ventajas

Horno estático pasante
Un aliado en todos los frentes

La serie Star 110 propone un horno 

estático pasante para trabajar en 

ambos lados y realizar cocciones 

siempre perfectas.

El horno está dotado con puertas 
en ambos lados para una cocción 

cómoda e impecable de los platos.

La potencia del horno es de 11 

kW en la versión de gas y de 9 kW 

en la versión eléctrica. La solera 

del horno de hierro fundido de 

elevado espesor garantiza óptimos 
rendimientos y una cocción 
perfectamente uniforme.
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Datos técnicos
Dimensiones del horno: 

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

Cámara de cocción de acero 

inoxidable para una mejor 

higiene y una fácil limpieza.

Máxima eficiencia gracias a 

la contrapuerta y a la parte 

frontal del horno de acero 

inoxidable, estampada con 

junta de estanqueidad de 

laberinto.

Modelos eléctricos con 

resistencias activables 

también en modo 

independiente con un 

selector. 

Temperatura controlada 

termostáticamente de 60 

a 300 °C en los modelos 

eléctricos.

Regulación del calor 

mediante un selector de 7 

posiciones de 50 a 310 °C en 

los modelos de gas.

Perfecto para cocciones 
de gran tamaño
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Puntos fuertes y ventajas

Para satisfacer las exigencias 

culinarias de cualquier lugar del 

mundo, recientemente Star 110 

ha incorporado las nuevas cocinas 

wok de gas profesionales.

Realizadas en versión monobloc, 

las nuevas cocinas wok de gas 

están dotadas con dos fuegos 

quemadores potentes y rápidos, en 

versione de 45 cm.

Los quemadores son de alto 

rendimiento y favorecen una 

cocción rápida y uniforme.

El quemador se puede desmontar 

sin gran esfuerzo para facilitar la 

limpieza.

La encimera es de acero inoxidable 

de 2 mm y está dotada de un 

rebaje para contener los líquidos. 

Además, posee una descarga para 

la limpieza y el enfriamiento.

Cocinas wok de gas
Prestaciones sin límites
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Datos técnicos
Quemadores principales de 

hierro fundido de Ø 19 cm con 

potencias de 10 y 14 kW.

Regulación de la potencia 

mediante llaves de gas con 

termopar y quemador piloto.

Encimeras con rebajes de 6,5 

cm de profundidad.

Anillo de hierro fundido 

amovible para apoyar el wok.

Para una cocina 
sin con nes
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Cómoda e indispensable para los 

chefs, la placa radiante pasante 

permite realizar cocciones 

tradicionales y cocciones lentas.

La plancha para la cocción directa 

e indirecta es versátil y potente. 

Gracias a sus dimensiones, 

permite cocinar grandes 

cantidades con absoluta precisión.

Placa radiante 
Cocción con toda eficiencia
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Datos técnicos
Plancha de cocción de hierro 

fundido superficie útil de 

cocción 78x70 cm.

Calentamiento mediante 

quemador de acero inoxidable 

de 13 kW, colocado debajo del 

disco central de la placa.

Regulación continua de la 

potencia mediante llave de 

seguridad con termopar.

Plancha de cocción eléctrica 

de acero inoxidable 16M06 

con superficie lisa cromada.

Calentamiento mediante 

4 zonas de cocción 

independientes 30x30 cm, de 

4 kW cada una.

Activación del calentamiento 

mediante termostato, con 

regulación de la temperatura 

superficial de 50 a 400 °C.

Plancha realizada en acero 

inoxidable con superficie de 

contacto de cromo templado. 

Superficie útil de cocción de 

83x66 cm.

Puntos fuertes y ventajas

Ideal para cualquier 
preparación

19

De gas o eléctrica, la placa 

radiante permite utilizar toda 

la superficie y es ideal para las 

cocciones lentas, las salsas y el 

mantenimiento.

La placa radiante de gas cocina 

varios alimentos simultáneamente 
con temperaturas diferentes: 500 

°C en el centro y 200 °C cerca de 

los bordes. 

La placa radiante eléctrica 

posee 4 zonas de calentamiento 

independientes para cocciones 
diferentes. Cada una de ellas está 

controlada por un termostato. 

La placa cromada mantiene el 

calor y reduce la dispersión con un 

considerable ahorro de energía.



Cocinas de vitrocerámica
Cocciones sabrosas y rápidas

20

Las cocinas con placa de 

vitrocerámica triunfan siempre 

gracias a sus prestaciones y 

facilidad de uso.



Datos técnicos
Placa de vitrocerámica de 

6 mm de espesor, sellada 

herméticamente. 

Elementos radiantes de forma 

cuadrada (27x27 cm) con 4 kW 

de potencia.

Activación del calentamiento 

indicado por un piloto en el 

panel de mandos. 

Un piloto indica el calor 

residual (50 °C) para una mayor 

seguridad del operador.

Disponible en la versión 

monobloc con horno eléctrico 

estático pasante. 

Strengths and benefits
Las cocinas de vitrocerámica 

aseguran una cocción muy rápida 

y alcanzan la temperatura máxima 

de 450 °C en tan solo 3 minutos.

Un regulador de energía de 10 

posiciones permite ajustar la 
temperatura de la superficie entre 

70 y 450 °C según las exigencias. 

Las zonas de cocción, al no 

sobresalir, facilitan el movimiento 
de los recipientes y la limpieza.

Cocción innovadora para 
todo tipo de recetas
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Para cocciones precisas con el 

máximo rendimiento, las cocinas 

de inducción aseguran unas 

prestaciones inmejorables en 

cuanto a calidad y velocidad. 

Cocinas de inducción
El gusto de la precisión
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Datos técnicos
Zonas de cocción delimitadas 

por la serigrafía circular de Ø 

28 cm, de 5 kW de potencia.

El calentamiento solo 

se activa cuando hay un 

recipiente de cocción. Su 

funcionamiento se indica 

mediante un piloto verde en 

el panel de mandos.

Energía suministrada solo 

en la zona de apoyo del 

recipiente mientras que 

la superficie sin contacto 

permanece fría. 

Sistemas de seguridad 

contra el recalentamiento 

y piloto para indicar 

anomalías.

Distancias entre las zonas 

de inducción de 35 cm en 

profundidad y de 40 cm en 

anchura, adecuadas para 

recipientes de grandes 

dimensiones. La mayor 

eficacia se obtiene con 

recipientes de Ø 12-28 cm. 

Encimera del aparato sin 

chimenea. 
Prestaciones

 

 

 

Puntos fuertes y ventajas
Altísimo rendimiento (90%) con 

las cocinas de inducción. Ideales 

para cocciones rápidas y eficaces, 

presentan zonas de cocción 

potentes (5 kW).

Permiten obtener un considerable 

ahorro de energía para reducir 

los costes de funcionamiento. 

Además, la menor dispersión 

del calor ayuda a mantener el 
ambiente de la cocina más fresco.

La placa de vitrocerámica, de 

6 mm de espesor, está sellada 

herméticamente para facilitar y 
agilizar la limpieza.

Es posible elegir entre 6 niveles 

diferentes para cocciones 
especiales y delicadas.

Para cocciones especiales 
y delicadas
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 Eficacia   90%

Tiempo para la ebullición -50% 
Tiempo de enfriamiento -50% 
Temperatura de la superficie de cocción 110 °C / 230 °F

 (tras la ebullición de 1 litro de agua)



Puntos fuertes y ventajas

Para un frito siempre dorado y 

crujiente, la línea Star 110 propone 

freidoras de gran capacidad, 

eficientes y seguras. 

Gracias a su mayor capacidad y a 

su gran potencia las freidoras

ofrecen rendimientos elevados
y aseguran la recuperación
instantánea de la temperatura
programada.

Las cubas de cocción están 

integradas en la encimera y 

se estampan con curvas muy 

redondeadas para garantizar una 

limpieza fácil y la máxima higiene.

Las cubas poseen un generoso 

rebaje para la expansión del aceite 

y una amplia zona fría en la parte 

inferior para que el aceite se 
conserve en buen estado por más 
tiempo.

Las freidoras eléctricas y de gas se 

encuentran disponibles con cubas 

de 10 y 15 litros. 

Freidoras
La seguridad de un frito perfecto
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Datos técnicos
Regulación de la temperatura 

de 100 a 185 °C mediante 

termostato mecánico. 

Excelente relación de 

potencia: freidoras de gas 

de 0,93 kW/l a 0,95 kW/l; 

freidoras eléctricas de 0,8 

kW/l a 0,9 kW/l. 

Todos los modelos disponen 

de termostato de seguridad.

Freidoras de gas
Sistema de calentamiento 

del aceite mediante 

quemadores de acero 

inoxidable AISI 304 colocados 

en el exterior de la cuba. 

Encendido piezoeléctrico.

Freidoras eléctricas
El modelo eléctrico de 

10 litros se encuentra 

disponible en la versión con 

resistencia extraíble.

El modelo eléctrico de 

15 litros se encuentra 

disponible en la versión 

con resistencia de acero 

inoxidable AISI 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante más de 90° 

para permitir una limpieza 

perfecta.
Prestaciones

 

 

Crujiente y dorada: 
una fritura excelente
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 Producción horaria de patatas por cuba:
 hasta 16,8 kg de patatas congeladas
 hasta 17 kg de patatas crudas



Puntos fuertes y ventajas

Lisos, mixtos o ranurados, los fry-

tops de la línea Star 110 ofrecen 

grandes prestaciones en tiempos 

reducidos.

Con altas prestaciones y rápidos, 

los fry-tops ofrecen potencias 

de 9,5 y 16 kW en la versión de 

gas y de 10 y 20 kW en la versión 

eléctrica. 

Para responder plenamente a las 

exigencias del mercado, Star 110 

ofrece una gama completa con 

módulos de 90 cm, tanto en las 

versiones de un frente como en las 

pasantes. 

Los nuevos fry-tops garantizan 
una temperatura uniforme y son 
muy fáciles de limpiar.

Fry tops
Velocidad sin olvidar la calidad 
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Datos técnicos
De acero o con acabado de 

cromo, presentan un orificio 

para evacuar las grasas 

de la cocción y un cajón de 

recogida con una capacidad 

de hasta 2,5 l. 

Termostato de seguridad en 

todos los modelos. 

Peto extraíble y cajón 

incluidos.

Fry-tops de gas 
Quemador de 3 ramas y 6 

filas de llama. 

Regulación mediante válvula 

termostática, temperatura 

controlada con regulación de 

aproximadamente 90 a 280 

°C. 

Válvula termostática de 

seguridad con termopar. 

Fry-tops eléctricos 
Resistencias blindadas de 

Incoloy. 

Temperatura controlada con 

regulación termostática de 

50 a 300 °C.

Su potencia y mi talento
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Puntos fuertes y ventajas

Con las barbacoas de piedra 

volcánica o eléctricas de diferentes 

tamaños, Star 110 permite una 

cocción sana y sabrosa de carne, 

pescado y verduras.

Las barbacoas ofrecen el placer

de una cocina sabrosa rápida

y uniforme gracias a la gran

potencia de las parrillas.

Las barbacoas de piedra volcánica

garantizan una cocción excelente
que resalta los sabores y tienen

un cajón recogegrasas extraíble

para facilitar la limpieza.

Las barbacoas eléctricas

garantizan unos excelentes

resultados gracias a la cocción
directa en contacto con las
resistencias blindadas. 

La cubeta con agua permite

obtener el grado de humedad

adecuado para una óptima cocción

de la carne.

Barbacoas de piedra volcánica 
y eléctricas
Para una parrillada a la perfección 
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Datos técnicos
Todos los modelos son de 

acero inoxidable Aisi 304. 

Barbacoa de piedra 
volcánica de gas
Calentamiento mediante 

quemadores en acero Aisi 

304 de llama estabilizada con 

quemador piloto y termopar 

de seguridad. 

Parrilla de cocción con dos 

posiciones para garantizar un 

óptimo asado.

Peto antisalpicado en los tres 

lados.

Superficie de cocción: 

M40 38x64,5 cm

M80 78x64,5 cm

Barbacoa eléctrica
Equipada con regulador de 

energía de 4 posiciones, 

temperatura máxima 400 °C. 

Piloto que indica el correcto 

funcionamiento del aparato.

Superficie de cocción: 

M40 27x64 cm

M80 54,5x64 cm

El secreto 
de una barbacoa especial
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Puntos fuertes y ventajas

Cocedor multifunción
La comodidad de muchas 

funciones  

30

Sartén, fry-top, cocción con poco 

aceite estas y muchas otras 

funciones siempre disponibles en 

un solo aparato. 

El cocedor multifunción reúne 

muchas máquinas en una y 

permite efectuar diferentes tipos 
de cocción logrando siempre 
óptimos resultados. 

Está dotada con una cuba de acero 

AISI 304 con aristas redondeadas y 

una superficie de cocción pulida a 

espejo para una limpieza fácil. 



Datos técnicos
Realizado en la versión 

eléctrica con módulo de 90 

cm de un frente.

Cuba de acero inoxidable de 

11 cm de profundidad.

Calentamiento mediante 

resistencia eléctrica 

regulable con termostato 

de seguridad y piloto de 

funcionamiento. 

Regulación de la 

temperatura con termostato 

de 50 a 300 °C. Un piloto 

permite controlar el 

funcionamiento. 

Termostato de seguridad. 

Desagüe de la cuba de 

mayor diámetro (Ø 6 cm) 

con rebosadero de acero 

inoxidable.

Mueble neutro equipado con 

cubeta de recogida GN 1/1 

H15 cm. 

Una joya en la cocina
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Cuecepastas
Lo mejor para los primeros

32

Mareno renueva los cuecepastas 

para ofrecer mejor productividad 

y mayor simplicidad de uso y 

mantenimiento. 



Datos técnicos
Encimera con rebaje y 

cuba estampada de acero 

inoxidable AISI 316L con 

bordes redondeados.

Cuecepastas de gas
Quemador de acero 

inoxidable en el exterior de la 

cuba. 

Encendido automático con 

piezoeléctrico. 

Cuecepastas eléctrico
Resistencia de acero 

inoxidable AISI 304 en 

el interior de la cuba, 

basculante para facilitar la 

limpieza después de su uso. 

 

Puntos fuertes y ventajas

Cocción perfecta para 
cualquier tipo de pasta
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La oferta se enriquece con un 

nuevo cuecepastas dotado con una 

cuba única de 42 l, que garantiza 

una mayor capacidad sin renunciar 

a una cocción de primera.

Fáciles de limpiar gracias a las 

cubas estampadas con bordes 

redondeados.

Un panel de mandos funcional 
e intuitivo permite cargar el 

agua con rapidez y restablecer 

automáticamente el nivel durante 

el funcionamiento.

El regulador de energía permite 

controlar la ebullición con 
precisión para cocer al punto justo 

cualquier tipo de pasta (seca, al 

huevo, fresca o rellena) y ñoquis. 

Para garantizar la máxima 

seguridad, el cuecepastas está 

dotado con un presostato que 

bloquea el calentamiento de la 

máquina si no hay agua en la cuba.



Puntos fuertes y ventajas

Baño maría
El secreto de la temperatura 

justa

34

Indispensable en cualquier cocina, 

esta máquina permite calentar 

y mantener cada plato a la 

temperatura ideal.

La cuba posee los ángulos internos 

redondeados y el fondo inclinado 

para facilitar el escurrimiento del 

agua y la limpieza. 



Datos técnicos
Cubas adaptadas a las 

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

Termostato de seguridad 

en caso de activación del 

calentamiento sin agua en la 

cuba.

Regulación de la temperatura 

del agua de 30 a 90 °C. 

Carga del agua con grifo 

y descarga del agua con 

rebosadero. 

En dotación, falso fondo 

perforado y travesaño para 

sostener las cubetas. 

Baño maría de gas
Quemadores de acero 

inoxidable en el exterior 

de la cuba, con regulación 

mediante válvula 

termostática de seguridad 

con termopar. 

Baño maría eléctrico
Resistencias blindadas 

en el exterior de la cuba y 

calentamiento con control 

termostático. 

Mis recetas a la justa 
temperatura
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Datos técnicos
Elementos neutros
Los módulos, de 45 y 90 cm, 

se han previsto en versión sin 

cajones con panel frontal fijo 

o en versión con cajones, para 

los modelos de un frente o de 

frentes contrapuestos.

Muebles de base
Conexiones rápidas para 

facilitar la instalación de los 

aparatos de sobremesa de la 

gama. 

Se pueden utilizar abiertos o 

con puertas de 45 cm, cajones 

de 45 y 90 cm en los dos frentes 

y armario caliente ventilado de 

90 cm pasante con regulación 

de la temperatura de 50 a 90 °C.

Puntos fuertes y ventajas

Elementos neutros y base
Una gama completa y de elevada 

capacidad

36

La serie Star 110 incluye 

encimeras de trabajo y muebles 

de base de acero inoxidable, 

resistentes y fáciles de limpiar. 

Indispensables para el trabajo.

Las encimeras de trabajo, sin 

orificio de chimenea, ofrecen una 
amplia superficie que se puede 
utilizar para preparar los platos y 

como punto de apoyo. 

Los muebles de base, disponibles 

en las versiones de un frente 

y pasantes de 45 y 90 cm, se 

pueden completar con diferentes 
accesorios, como cajones, kit de 

calentamiento y guías de soporte 

de las parrillas.  

Las encimeras y los muebles 

de base se distinguen por 

sus acabados esmerados que 

aseguran una limpieza fácil y 
rápida.



Datos técnicos
Todos los accesorios son de 

acero inoxidable AISI 304.

Puntos fuertes y ventajas
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Accesorios y acabados
Cuidado hasta el último detalle 

La serie Star 110 también 

comprende una amplia gama 

de accesorios e innumerables 

acabados para completar y adaptar 

el bloque de cocción a cualquier 

exigencia.

Mareno ofrece una gama completa 

de accesorios de alta calidad 

y fiabilidad, para completar y 
personalizar cualquier cocina.

Se encuentran disponibles: 

pasamanos perimétricos, zócalos, 

rejillas de apoyo de los recipientes 

y columnas de agua. Bajo pedido, 

se encuentran disponibles puertas 

contrachapadas con muelle de 

retorno.

Star 110 también prevé acabados 
nobles, como la pintura 

con tratamiento superficial 

antiarañazos en todos los colores 

RAL o encimera de trabajo única.



Leyenda

Cocinas de gas

Cocinas wok de gas

Datos técnicos
  Modelos 

   Dimensiones externas

 Alimentación

   Potencia eléctrica

   Potencia gas

  N° zonas de cocción

  Placa lisa

  Placa cromada

  Placa mixta

  Plancha mixta cromada

  Plancha rayada

Ac Acero

Cr Cromado

Duplex Duplex

  N° de cubas

  Capacidad de la cuba

   Dimensiones de la cuba

   Dimensiones GN de la cuba

   Espacio útil para la cocción

  Potencia superficie de cocción

 Cajones

   Dimensiones internas horno

   Potencia del horno eléctrico

   Potencia del horno de gas

   Dimensiones GN horno

  N° zonas de cocción

   Potencia zonas de cocción

S  Horno estático

V  Horno convección

  Temperatura

 Calentamiento directo

 Calentamiento indirecto

 Soportes

  Base abierta

H2 Armarios abierto H2

38

NW114G20

NW114G28

 
450-1100-870h.

450-1100-870h.

NC11FG9G40

NC11FG9G52

NC11FE9G40

NC11FE13G44

NC11FE9G28

NC11FEC13G44

NC1113G44

NC1113G40

NC119G40

NC119G28

NC114G20

NC114G16

NC11C9G20

NC11C9G16

 

3x6kW - 1x10kW

4x10kW

4x10kW

4x6kW - 2x10kW

3x6kW - 1x10kW

4x6kW - 2x10kW

4x6kW - 2x10kW

5x6kW - 1x10kW

4x10kW

3x6kW - 1x10kW

2x10kW

1x6kW - 1x10kW

2x10kW

1x6kW - 1x10kW

 

900-1100-230h

900-1100-230h

900-1100-870h

1350-1100-870h

900-1100-870h

1350-1100-870h

1350-1100-230h

1350-1100-230h

900-1100-230h

900-1100-230h

900-550-230h

900-550-230h

450-1100-230h

450-1100-230h

 

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

530x1010

 S

•

•

•

•

•

•

9

10,4

9

9

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz  

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

 
2x10kW

2x14kW

 

20

28

9kW

9kW

9kW

9kW

11kW

11kW
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44

40

40

28

20

16

20

16

51

40

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

44

28

44

V

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



Cocinas de inducción

Placa radiante

Cocinas de vitrocerámica

Freidoras
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NI119E

NI114E

NI11C9E

NCP1110E

NCT11FE9E

NCT11V9E

NT11FE9G

NT11FG9G

NT11V9G

 

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

900-1100-870h.

 
1x13kW

1x13kW

1x13kW

4x4kW

4x4kW

4x4kW

 

•

•

•

S V

25

16

16

913

24

13

V/Hz 

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

539x1018x292h

539x1018x292h

539x1018x292h

  

530x1010

530x1010

530x1010

700x780

700x780

700x791

720X720

720x720

830X660

    

900-550-870h.

450-1100-870h.

900-1100-870h.

 
2x5kW

4x5kW

4x5kW

 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

14

10

11kW

9kW

9kW

450-550-870h.

450-550-870h.

900-550-8700h.

900-550-8700h.

450-1100-870h.

450-1100-870h.

 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

10

10+10

10

10+10

15

15

  
1

2

1

2

1

1

NF11C9G10

NF11C4E10

NF11C9E10

NF114G15

NF114E15

NF11C4G10

 

9

18

12

19

14

9,5

 

2x    280

2x    280

4x    280

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

4x3,4kW

4x3,4kW

2x3,4kW

  

900-1100-870h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

•

S

•

V  

539x1018x292h.

 

530x1010

 

9kW

10

10

14

NV114E

NV11FE9E

NV119E

 
370x700

750x700

750x700

  



Fry tops

Cocedor multifunción

Cuecepastas
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900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-900-280h.

900-900-280h.

 

900-900-280h.

900-550-230h.

900-550-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

V/Hz 

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

V230-3/50-60Hz

V400-3N/50-60Hz

10

10

10

10

10

20

20

20

20

20

20

  

9,5

9,5

9,5

9,5

9,5

16

16

16

16

16

16

NFT11C9GTL

 

NFT11C9GTM

NFT11C9GTR

NFT11C9GTLC

NFT11C9GTMC

NFT119GTL

NFT119GTM

NFT119GTR

NFT119GTLC

NFT119GTMC

NFT119GTRC

NFT11C9EL

NFT11C9EM

NFT11C9ER

NFT119ER

NFT11C9ELC

NFT119ELC

NFT11C9EMC

NFT119EMC

NFT119EL

NFT119ERC

NFT119EM

Ac

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

•

•

•

-

-

-

-

-

Cr

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

-

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

--

-

•

•

-

-

•

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

•

2

2

2

1

1

1

1

1

1

2

2

2

2

2

1

1

1

1

1

1

2

2

820x419

820x419

820x419

820x419

820x419

754x900

820x419

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

820x419

820x419

820x419

820x419

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

754x900

  

 
900-550-870h.

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

   
510x306x110h

  
17

 

1x4,5kWNVB11C9E

 
4,5

NPC114G

NPC11C4E

NPC11C9E

NPC114E

    
42

26

26+26
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305x510x285h

305x340x210h

305x340x210h

305x510x285h

   
1

1

2

1

V/Hz 

VAC230/50Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

  

14 0,1

7,5

15

8,5

 
450-1100-870h.

450-550-870h.

900-550-870h.

450-1100-870h.



Barbacoas

Elementos neutros

Elementos de base

Baño maría
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NGPL114G

 

NGPL119G

NGW114TE

NGW119TE

450-1100-230h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

 
1

2

1

2

    
380x645

780x645

255x640

545x640

V/Hz 

VAC400-3N/50-60Hz

VAC400-3N/50-60Hz

12,5

25

  

5,42

10,83

 
450-1100-230h.

450-1100-230h.

900-1100-230h.

900-1100-230h.

450-550-230h.

450-550-230h.

900-550-230h.

900-550-230h.

NEN114C

NEN119

NEN119C

NEN11C4

NEN11C4C

NEN11C9

NEN11C9C

NEN114

 

•

•

•

•

-

-

-

-

450-550-620h.

450-1100-620h.

900-550-620h.

900-1100-620h.

1350-1100-620h.

900-1100-620h.

 

NBV11C9

NBV114

NBV119

NBV1113

NBV119AC

NBV11C4

 
-

-

-

-

-

-

H2 
-

-

-

-

-

- VAC400-3N/50-60Hz

V/Hz 

-

-

-

-

-

2,4

-

-

-

-

-

 

•

•

•

•

•

•

450-1100-230h.

450-1100-230h.

 
GN1/1+1/3

GN1/1+1/3

   

1

1

  

2.2

3.6

VAC230/50-60Hz

V/Hz 

NB114G

 

NB114E

1000-1100-620h.NBV1110 - - - -•
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Proyecto gráfico y texto
Junglelink 

Impresión
Tipolitografia Scarpis

Fotografías
Shutterstock

© Mareno Ali Group Srl

El fabricante se reserva el derecho de modificar sus productos sin previo aviso.



C
o

d
. 

C
R

1
2

6
9

6
4

0
 -

 1
1

/1
5

 -
 5

0
0

 Via Conti Agosti, 231   |   31010 Mareno di Piave (TV) - Italia

Teléfono +39 0438 4981 - Fax +39 0438 30621   |   www.mareno.it   |   mareno@mareno.it

Distribuidor autorizado

The Spirit of Excellence

an Aligroup Company

1
8



Tecnología para la cocción

06 / Hornos IDEA EVOLUTION
Hermosos de ver, fáciles de 
usar

12 / Hornos PHP 
Tecnología a la vanguardia para 
cocciones siempre perfectas

04 / Dos líneas, un solo objetivo:
la mejor tecnología para la 
cocción

HORNOS 
IDEA EVOLUTION
Y PHP





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 
conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 
y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 
y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 
y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 
facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 
de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 
cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 
estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 
grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



Para quien desea una cocina completa, que satisfaga siempre sus necesidades, Mareno propone dos líneas de 
hornos a la altura de cualquier expectativa.
Simple y práctica la serie Idea, evolucionada y versátil la serie PHP. 

DOS LÍNEAS, UN SOLO OBJETIVO: 
LA MEJOR TECNOLOGÍA

04
HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP



Tecnología al mando

Perfectos para todo tipo de 
cocción

Calidad made in Italy

Ahorro de energía

Limpieza automática

05

DOS LÍNEAS, UN SOLO OBJETIVO: 
LA MEJOR TECNOLOGÍA

Gracias a la aplicación de las 
mejores tecnologías, las dos líneas 
ofrecen soluciones innovadoras 
en la gestión y el control de los 
programas de cocción. 
Intuitivos y fáciles de usar, los 
hornos Mareno aseguran unos 
resultados de cocción siempre 
perfectos, tanto en la versión más 
tradicional con mandos manuales 
con control electrónico como en la 
versión táctil, más tecnológica.

Ideales para cocciones al vapor, 
cocciones suaves y jugosas, fritos 
crujientes o gratinados impecables, 
tanto de platos dulces como 

salados. Con sus numerosas 
funciones, los hornos Mareno 
permiten realizar cualquier receta 
y obtener unos óptimos resultados, 
incluso a plena carga.

Los sistemas de cocción Mareno, 
interamente Made in Italy,  se 
distinguen por su eficacia, robustez, 
diseño y fiabilidad.

Los hornos Mareno aseguran un 
gran ahorro de energía. Con el 
sistema Ecospeed Dynamic solo 
se utiliza la energía necesaria 
según la cantidad y el tipo de 
alimento. Manteniendo siempre 
una temperatura adecuada y 

sin oscilaciones, se optimizan 
los consumos y se reducen los 
derroches.

En las versiones de gas, gracias 
al sistema Green Fine Tuning, se 
evitan los derroches de potencia y 
se reducen las emisiones de CO2.

Los hornos Mareno están dotados 
con un exclusivo sistema de 
lavado automático con detergente 
líquido en un cartucho integrado y 
reciclable al 100%. 



Puntos fuertes y ventajas

HORNOS IDEA EVOLUTION 
Hermosos de ver, fáciles de usar

06

Elegantes y funcionales, gracias 
a su diseño moderno los hornos 
Idea son perfectos para cualquier 
espacio, tanto si se instalan en un 
mostrador detrás de la barra como 
en un lugar más visible.
Ideales para todo tipo de cocción, 
se presentan en 5 modelos con 
diferentes capacidades para 
satisfacer cualquier exigencia

Con la función Touch & Cook es 
posible cocer muchos platos con un 
simple toque.
Con 95 programas de cocción 
guardados, los hornos Idea 
permiten cocer diferentes tipos 
de alimentos: desde pan hasta 
pasteles, pasando por carne, 
pescado y verduras al vapor.

Los hornos Idea son perfectos 
tanto para la gastronomía como 
para la pastelería porque cuentan 
con un soporte para parrillas 
especial, adecuado tanto para 
bandejas de gastronomía GN 1/1 
como de pastelería (600x400 mm).

Permiten una cocción al vapor 
sin derroches y perfectamente 
controlada gracias a la regulación 
automática de la saturación del 
vapor en la cámara de cocción. 

Para fritos crujientes y asados 
perfectos, los hornos están 
dotados con un sistema de control 
automático de la temperatura y la 
humedad.

Los hornos Mareno aseguran un gran 
ahorro de energía. Con el sistema 
Ecospeed Dynamic solo se utiliza la 
energía necesaria según la cantidad 
y el tipo de alimento. Manteniendo 
siempre una temperatura adecuada 
y sin oscilaciones, se optimizan 
los consumos y se reducen los 
derroches.

En las versiones de gas, gracias 
al sistema Green Fine Tuning, se 
evitan los derroches de potencia y 
se reducen las emisiones de CO2.

HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP



Datos técnicos
Cámara de cocción 
perfectamente lisa con cantos 
redondeados.

Puerta de cierre con doble 
cristal templado bajo emisivo y 
cámara de aire para reducir la 
radiación de calor al exterior y 
asegurar una mayor eficacia. 

Cristal interior con apertura 
tipo libro para facilitar la 
limpieza

Manija con apertura a 
derecha y a izquierda. 

Bisagras de la puerta 
regulables para una perfecta 
estanqueidad. 

Deflector abrible para limpiar 
fácilmente el compartimento 
del ventilador. 

Protección contra chorros de 
agua IPX4.

Comodos y sencillos con los 
programas de cocción

07



Versión táctil “T” Datos técnicos
95 programas de cocción 
predeterminados

Programable con posibilidad 
de memorizar, a partir del 
undécimo programa, hasta 
99 programas de cocción en 
secuencia automática (hasta 
9 ciclos).

Posibilidad de crear una lista 
de favoritos.
Cocción manual con tres 
modos de cocción: convección 
de 30 a 260 °C, vapor de 30 a 
130 °C y mixto de 30 a 260 °C. 

08

La versión “T” se encuentra 
disponible con mandos táctiles 
de control electrónico. Fácil e 
intuitiva, permite seleccionar 
entre 10 programas de cocción 
predeterminados y memorizar 
programas personalizados.

Versión táctil

HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP



Versión electromecánica “M”. Datos técnicos
Cocción manual con tres 
modos de cocción: convección 
de 50 a 260 °C, vapor de 50 a 
130 °C y mixto de 50 a 260 °C.

09

La versión “M” prevé un panel 
de mandos con selectores 
electromecánicos y pilotos de 
control del funcionamiento.

Versión electromecánica



10

Complementos y accesorios

Para todos los hornos Idea, 
Mareno ofrece diferentes 
soluciones que completan la 
propuesta de manera funcional e 
inteligente.    

Se encuentra disponible un 
armario caliente de fermentación 
de acero inoxidable con 
puertas de cristal y mandos 
electromecánicos. Capacidad para 
bandejas GN 1/1 o 600x400 mm.

Para aspirar los vapores de 
cocción, propone una práctica 
campana que incorpora un 
abatidor de condensados por 
intercambio térmico de aire 
(bajo pedido y solo para modelos 
eléctricos preparados).

Ofrece exclusivos accesorios 
específicos para cualquier tipo de 
cocción.
En caso de espacios reducidos, es 
posible apilar varios aparatos en 
diferentes combinaciones.

Para la limpieza, se puede 
suministrar bajo solicitud una 
ducha de lavado con racores y 
empalmes.

HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP
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Hornos PHP
Tecnología a la vanguardia para 
cocciones siempre perfectas

Gracias a su avanzada tecnología, 
los hornos PHP (Personal Home 
Page), intuitivos e interactivos, 
son los compañeros de trabajo 
perfectos para los profesionales 
que desean un equipo completo, 
pero simple. Permiten controlarlo 
todo desde una sola página y 
organizar los programas más 
usados en la pantalla, como si 
fuera la página de inicio personal.  

12
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Es más fácil trabajar con 
los hornos inteligentes

13



Puntos fuertes y ventajas
Los hornos PHP, en la versión 
“T”, están dotados con una nueva 
pantalla de 7 pulgadas en color 
de alta definición. Con unos 
iconos muy intuitivos, es posible 
configurar la pantalla de inicio en 
función de las propias exigencias, 
poniendo en primer plano las 
recetas que se utilizan más a 
menudo.

La función Automatic Cooking 
permite seleccionar la receta 
deseada, dejando que el horno 
se encargue de programar 
correctamente la cocción, la 
temperatura, la humedad y 
la velocidad de ventilación, 
controlándolo todo de modo 
constante para obtener siempre 
unos resultados perfectos.

La función Multicooking permite 
cocinar simultáneamente comidas 
distintas con tiempos de cocción 
diferentes. Las alarmas del 
horno en la secuencia en que los 
productos de diversos niveles están 
listos, permiten una reducción 
en el consumo de combustible y 
ahorro de tiempo.

14

Los hornos Mareno aseguran un gran 
ahorro de energía. Con el sistema 
Ecospeed Dynamic solo se utiliza la 
energía necesaria según la cantidad 
y el tipo de alimento. Manteniendo 
siempre una temperatura adecuada 
y sin oscilaciones, se optimizan 
los consumos y se reducen los 
derroches.

En las versiones de gas, gracias 
al sistema Green Fine Tuning, se 
evitan los derroches de potencia y 
se reducen las emisiones de CO2.

Con el sistema Ecovapor se 
obtiene una clara reducción del 
consumo de agua y de energía 
gracias al control automático de la 
saturación del vapor en la cámara 
de cocción.

HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP



Datos técnicos
Protección contra los chorros 
de agua IPX5.

Cámara perfectamente lisa y 
hermética.

Puerta de cierre con doble 
cristal templado bajo emisor 
y cámara de aire para 
reducir la radiación de calor 
al exterior y asegurar una 
mayor eficacia.

Cristal interior con apertura 
tipo libro para facilitar la 
limpieza.

15

 

Con la función Just in time es 
posible preparar comidas con 
distintos tiempos de cocción 
y varios tamaños en el mismo 
momento. Será suficiente seguir 
las indicaciones del horno, que 
avisará cuándo es el momento de 
hornear cada bandeja para, luego, 
sacarlas todas al mismo tiempo.

Para conseguir una textura 
crujiente y un gratinado perfecto en 
cualquier receta, los hornos PHP 
están dotados con un sistema de 
secado que reduce rápidamente la 
humedad en la cámara de cocción. 

El secado rápido Fast Dry®, es un 
sistema patentado que permite
conseguir una textura crujiente y 
un gratinado perfectos de fritos,
asados, postres y pan, incluso con 
cargas plenas.

Gracias a la gestión automática 
del clima en la cámara de cocción, 
que determina la temperatura y 
la humedad adecuadas para cada 
receta, es muy fácil obtener platos 
tiernos y jugosos al punto justo.

  



Versión táctil “T” 

Datos técnicos
Cocción manual con 
tres modos de cocción: 
convección de 30 a 300 °C, 
vapor de 30 a 130 °C y mixto 
convección + vapor de 30 a 
300 °C.

Modo programable.

Posibilidad de programar y 
memorizar procedimientos 
de cocción en secuencia 
automática (hasta 15 ciclos), 
asignando a cada programa 
un nombre propio, una foto e 
información sobre la receta.

La versión T es fácil de controlar 
gracias al uso de iconos muy 
intuitivos. Está dotada con una 
pantalla configurable de acuerdo 
con las exigencias del usuario, 
poniendo en primer plano los 
programas más usados, como si 
fuera la página de inicio personal.

AC (Automatic Cooking) es un 
sistema automático de cocción para 
recetas internacionales que incluye 
fotos de presentación del plato.

Sistema Anti calcáreo Calout de 
serie que previene la formación y 
la acumulación de calcáreo en el 
calentador con tanque integrado y 
dosificación automática.

16
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Versión con control electrónico “S”

Datos técnicos
Programable con posibilidad 
de memorizar 99 programas 
de cocción en secuencia 
automática (hasta 4 ciclos). 

Cocción manual con 
tres modos de cocción: 
convección de 30 a 300 °C, 
vapor de 30 a 130 °C y mixto 
de 30 a 300 °C. 

Cocción manual con 
posibilidad de trabajar 
con 4 ciclos en secuencia 
automática para cocciones 
diferenciadas y funciones de 
mantenimiento (2 modos) y 
gestión del respiradero. 

Cocciones con control de 
temperatura en el corazón 
con sonda multipunto o 
sonda de aguja (opcional).

17

La versión S posee una pantalla 
alfanumérica de alta visibilidad con 
dos selectores y varios pulsadores.

Cocción automática con más de 90 
programas de cocción probados y 
memorizados, incluidos programas 
de recuperación de la temperatura 
en plato y bandeja.



Complementos y accesorios

Mareno ofrece diferentes 
soluciones que completan la 
propuesta de manera funcional e 
inteligente.    

Es posible montar, en el soporte 
del horno, un armario neutro 
cerrado con portabandejas.

Para aspirar los vapores de 
cocción, propone una práctica 
campana que incorpora un 
abatidor de condensados por 
intercambio térmico de aire 
(bajo pedido y solo para modelos 
eléctricos preparados).

Para no perder nunca la fragancia 
del producto, Mareno propone el 
mantenedor de temperatura con 
tres funciones: mantenimiento 
en temperatura de servicio 65 °C; 
cocción lenta a baja temperatura 
30/120 °C; recuperación de 
temperatura 120 °C. 
• Máxima precisión gracias 
al control electrónico de la 
temperatura con la sonda de aguja 
de serie. 
• Consumos energéticos mínimos 
de 0,7 a 1 kW. 
• Mínimo espacio ocupado. 
• Servicio exprés inmediato. 
• Posibilidad de diversificar las 
cocciones.

Es posible apilar dos hornos, 
combinándolos de la siguiente 
manera:  
• 071+071 
(capacidad 7+7 bandejas GN 1/1); 
• 071+101 
(capacidad 7+10 bandejas GN 1/1); 
• 072+072 
(capacidad 7+7 bandejas GN 2/1 o 
14+14 bandejas GN 1/1).

18
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Bajo solicitud, es posible instalar, 
en el horno, un soporte específico 
para abatidor.

Ducha de lavado con racores y 
empalmes.

Multigrill para cocciones 
siempre perfectas con exclusivos 
accesorios específicos para todo 
tipo de cocción.

19



Leyenda

Hornos IDEA EVOLUTION eléctricos mixtos de vapor directo

Hornos IDEA EVOLUTION de gas mixtos de vapor directo

Hornos INTEGRA LINE eléctricos mixtos de vapor directo

Hornos PHP de gas mixtos con generador de vapor

Datos técnicos
  	Modelos eléctricos

 	 Modelos de gas

	 Capacidad GN

  	 Dimensiones externas

  	 Potencia eléctrica

  	 Potencia gas

	 Alimentación

	 Distancia entre guías mm

20

MLBGS202

MLBGS201

MLBGS102

MLBGS101

MLBGS072

MLBGS071
 

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

80

48

40

28

30

15

  

70

70

70

70

70

70

1

1,8

1,8

1

1

0,5

 

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1
 

HORNOS 
IDEA EVOLUTION Y PHP

MICET101E 

MICET071E 

MICET051E 

MICEM101E

MICEM071E

MICEM051E
  

777-729-1152h.

777-729-942h.

777-729-777h.

777-729-1152h.

777-725-942h.

777-726-777h.

  
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

14,5

12,5

7,25

14,5

12,5

7,25

 

70

70

70

70

70

70

10 GN1/1 - 10 (600x400)

7 GN1/1 - 7 (600x400)

5 GN1/1 - 5 (600x400)

10 GN1/1 - 10 (600x400)

7 GN1/1 - 7 (600x400)

5 GN1/1 - 5 (600x400)
 

MICGT101E

MICGT071E

MICGT051E

MICGM101E

MICGM071E

MICGM051E
  

777-729-1152h.

777-729-942h.

777-729-777h.

777-726-1152h.

777-729-942h.

777-725-770h.

  
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

16

12,5

8,5

16

12,5

8,5
  

0,5

0,5

0,25

0,5

0,5

0,25

 

70

70

70

70

70

70

10 GN1/1 - 10 (600x400)

7 GN1/1 - 7 (600x400)

5 GN1/1 - 5 (600x400)

10 GN1/1 - 10 (600x400)

7 GN1/1 - 7 (600x400)

5 GN1/1 - 5 (600x400)
 

  

510-880-880h.

510-625-880h.

510-880-880h.

510-625-880h.

  
VAC400 3N  50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

7,75

5,25

7,75

5,25

 

70

70

70

70

6 GN 1/1

6 GN 2/3

6 GN 1/1

6 GN 2/3
 

MICCT061E

MICCT026E

MICCM061E

MICCM026E

IDEA 
EVOLUTION 

PHP INTEGRA LINE



Hornos PHP de gas mixtos de vapor directo

Hornos PHP eléctricos con generador de vapor

Hornos PHP eléctricos de vapor directo

21

MLBGT201

MLBGT202

MLBGT102

MLBGT101

MLBGT072

MLBGT071

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

48

80

40

28

30

15

70

70

70

70

70

700,5

1

1

1

1,8

1,8

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

MLVGT201

MLVGT202

MLVGT102

MLVGT101

MLVGT072

MLVGT071

MLVGS202

MLVGS201

MLVGS102

MLVGS101

MLVGS072

MLVGS071
 

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

36

54

27

18

20

12

54

36

27

18

20

12

  

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

1

1,8

1,8

0,5

1

1

1

1,8

1,8

1

1

0,5

 

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1
 

MLBET201

MLBET202

MLBET102

MLBET101

MLBET072

MLBET071

MLBES202

MLBES201

MLBES102

MLBES101

MLBES072

MLBES071
  

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

  
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

31,8

61,8

31

16

19

10,5

61,8

31,8

31

16

19

10,5

  

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1
 

MLVET201

MLVET202

MLVET102

MLVET101

MLVET072

MLVET071

MLVES202

MLVES201

MLVES102

MLVES101

MLVES072

MLVES071
  

960-825-1810h.

1290-895-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

1290-895-1810h.

960-825-1810h.

1170-895-1040h.

930-825-1040h.

1170-895-820h.

875-825-820h.

  
VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

VAC400-3N 50Hz

V/Hz 

31,8

61,8

31

16

19

10,5

61,8

31,8

31

16

19

10,5

 

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

70

20xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1

20xGN2/1-40xGN1/1

20xGN2/1

10xGN2/1-20xGN1/1

10xGN1/1

7xGN2/1-14xGN1/1

7xGN1/1
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08 / Abatidores
Máxima tecnología y mínimas 

temperaturas

10 / Cámaras
Espacio al frío

La tecnología del frío

04 / Abatir las temperaturas 
para potenciar la calidad
Indispensable en la 

restauración moderna

ABATIDORES





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 

conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 

y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 

y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 

y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 

facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 

cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 

estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 

grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



ABATIR LAS TEMPERATURAS 
PARA POTENCIAR LA CALIDAD

04

La línea se realiza en dos 

versiones S y T (programable, 

sistema de desescarche 

automático y sistema de activación 

del esterilizador) con seis tipos de 

abatimiento de la temperatura.

Para ofrecer cocinas completamente equipadas y eficaces a sus clientes, Mareno propone una línea de 

abatidores que garantiza la calidad y la seguridad alimentaria, a la vez que mejora la organización del trabajo.

ABATIDORES
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Abatimiento

Ultracongelación

Un aliado frío y preciso para la 
seguridad

Diferentes modelos para una 
organización mejor

Atención al ahorro

Disminuye la temperatura de +90 

a +3 °C en el corazón del producto 

en 90 minutos. Luego, el producto 

cocinado y enfriado se puede 

conservar en el frigorífico hasta 5 

días.

Rápido
El choque térmico creado, impide 

la proliferación de bacterias en los 

alimentos, permite conservarlos 

mejor y por más tiempo.

Soft 
La temperatura del aire en la 

cámara se mantiene constante a 

0 °C. Es ideal para enfriar platos 

cocinados y productos delicados, 

como cremas, verduras de hoja o 

escalopes, que pueden conservarse 

a + 3 °C hasta 5 - 7 días.

Fuerte
La temperatura del aire varía 

según lo programado. Este ciclo 

es adecuado para enfriar los 

productos más grandes o gruesos 

o cuando el abatidor se emplea a 

plena carga.

Disminuye la temperatura de +90 

a -18 °C en el corazón del producto 

en menos de 240 minutos. 

La ultracongelación está indicada 

para alimentos cocinados y 

frescos, que es posible conservar, 

respectivamente, hasta 2 y 12 

meses.

Rápida
Este potente proceso disminuye 

rápidamente la temperatura a 

-18 °C en el corazón del producto 

y lo congela formando solo 

microcristales que no perjudican 

las características estructurales 

de los alimentos. De esta forma, el 

producto, una vez descongelado, 

conserva su calidad, consistencia, 

sabor y color, además de todas sus 

propiedades nutricionales.

Soft 
El abatimiento de la temperatura 

se realiza en dos fases: en la 

primera, se lleva la temperatura 

en el corazón del producto a +3 

°C, mientras que en la segunda se 

congela hasta -18 °C. El abatimiento 

soft negativo es ideal para congelar 

alimentos crudos y semielaborados, 

como carne, pescado, pasta fresca y 

bizcocho, que se pueden conservar 

durante algunos meses a -18 

°C manteniendo inalteradas sus 

propiedades organolépticas.

Fuerte
La temperatura del aire en la 

cámara se mantiene constante a 

-40 °C, en condiciones ideales para 

afrontar situaciones difíciles por 

cantidad o espesor del producto o 

por necesidad de rapidez. 

Los abatidores ofrecen notables 

ventajas en cuanto a seguridad 

alimentaria y respeto de las normas 

de higiene. En efecto, el frío retarda 

la reproducción de microorganismos 

peligrosos y permite cumplir con 

las normas de higiene. El sistema 

HACCP garantiza la calidad de 

los alimentos al consumidor y la 

fiabilidad del dispositivo al usuario.

El uso del abatidor permite 

planificar todo el proceso de compra 

y de conservación de los alimentos 

y, por consiguiente, aumentar la 

productividad y el número de platos 

servidos. La gama cuenta con varios 

modelos que se diferencian no solo 

por el rendimiento y los ciclos que 

efectúan, sino también por el lado 

de carga de las bandejas.

Gracias al abatidor, se ahorra 

tiempo en la elaboración de los 

platos, se reducen los desperdicios y 

se disminuyen las pérdidas de peso 

en un 15 %. Además, su uso permite 

organizar mejor el trabajo con lo 

cual el personal puede ofrecer un 

mejor servicio, en beneficio del 

cliente y del restaurante. Para evitar 

derroches de energía y garantizar 

condiciones de trabajo siempre 

perfectas, el desescarche es 

automático.

06 ABATIDORES



Ideal para
Cocinas profesionales de cualquier tamaño y diferente número de comensales por atender

Versión S Versión T

07

ON/OFF
Llave de encendido tarjeta

START/STOP
Puesta en funcionamiento/paro de 

un ciclo de enfriamiento rápido

PROGRAMA
Selección y memorización

+3 °C ENFRIAMIENTO RÁPIDO HARD
Enfriamiento rápido a +3 °C

+3 °C ENFRIAMIENTO RÁPIDO SOFT
Enfriamiento rápido a +3 °C

-18 °C CONGELACIÓN HARD
Congelación a -18 °C

-18 °C CONGELACIÓN SOFT
Congelación a -18 °C

PRECOOLING
Inicia/detiene el ciclo de 

preenfriamiento de la cámara

DEFROST
Puesta en funcionamiento/paro 

deshielo. Pulsando la tecla 3 

segundos se visualiza la temperatura 

de la sonda del evaporador

DETALLE DE ALARMAS HACCP
Fecha, duración, tipo, temperatura 

máx. alcanzada

ESTERILIZACIÓNCALENDAMIENTO SONDA
Calendamiento para poder extraer 

la agujia sonda

SONDA 
Seleccionar el uso de ciclos 

enfriamiento rápido / congelación

UP
Incremento de valores, visualiza el 

tiempo del ciclo transcurrido

DOWN
Disminución de valores, visualiza 

la temperatura de la aguja sonda

Descripción del panel de control
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Abatidores
Máxima tecnología y mínimas 
temperaturas

Los abatidores Mareno son una 

herramienta fundamental en la 

cocina profesional, indispensables 

para ofrecer alimentos que 

conserven su calidad y frescura, 

además de su sabor y propiedades 

nutricionales.

ABATIDORES



Puntos fuertes y ventajas Datos técnicos
La función Hard aumenta la 

capacidad refrigerante en 

caso de cargas de grandes 

dimensiones. 

Es posible congelar de 

manera automática o 

manualmente.

Se puede trabajar en modo 

temporizado o con sonda, 

siendo posible gestionar hasta 

4 sondas en el corazón del 

producto. 

Esterilización con ozono (O3). 

Pantallas claras para facilitar 

la lectura del tiempo, las 

alarmas, las temperaturas 

en el corazón, los parámetros 

HACCP y la información de 

servicio. 

Posibilidad de dialogar con 

un ordenador personal y 

sistemas remotos.

Pueden disminuir la 

temperatura en el corazón del 

producto de +90 a +3 o -18 °C. 

Al acabar el ciclo, permiten 

conservar el producto 

manteniendo automáticamente 

la temperatura a +3 o bien a -18 

°C. 

En abatimiento (+3 °C), 

garantizan la conservación de 

productos cocinados durante 

5-7 días; en congelación (-18 

°C), durante 2 meses en caso de 

productos cocinados y 12 meses 

si son crudos. 

Fáciles de utilizar gracias a la 

pantalla de lectura inmediata, 

permiten programar los 

parámetros de trabajo con 

la tarjeta de memoria de 

programas (versión T).

09

Una valiosa ayuda 
en cocina



Cámaras
Espacio al frío

Para resolver cualquier exigencia, 

Mareno propone cámaras 

profesionales de altísimo nivel, 

disponibles en varias dimensiones.

10 ABATIDORES



Datos técnicos
Accesorios internos 

de acero inoxidable 

(desagües, deflectores y 

cremalleras laterales), 

rejillas de protección de 

los ventiladores de acero 

inoxidable abrillantado y 

espuma de grueso espesor 

sin CFC. 

Desescarche manual o 

automático.

Gas refrigerante ecológico 

(R404A).

Puerta con junta magnética 

y bisagra con sistema de 

autocierre integrado.

Puntos fuertes y ventajas

Me importa conservar la 
calidad y la frescura

Fiables y resistentes, las 

cámaras están construidas 

completamente en acero 

inoxidable AISI 304 - 18/10.

Las cámaras frigorífica poseen

los ángulos externos e internos

redondeados para facilitar las

operaciones de limpieza.

La puerta está dotada con 

una manija en todo su ancho 

que facilita la reversibilidad 

y permite un mejor agarre y 

limpieza.
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Grupos por aire y agua

Sonda en el corazón calentada

Sterilox

Sonda Multipunto

El mundo del frío se completa con 

varios accesorios destinados a 

garantizar la máxima calidad de 

conservación.

Grupos remotos por aire y agua de 

buena potencia, gran fiabilidad y 

muy silenciosos. Se pueden dotar 

con revestimiento para exteriores 

(bajo pedido).

Mareno fabrica un dispositivo 

temporizado de calentamiento que 

facilita la extracción de la aguja de 

la sonda en el corazón del producto 

una vez se ha congelado (de serie 

en las versiones T y bajo pedido en 

las versiones S). 

Si se solicita, se puede suministrar 

un sistema Multisondas, que 

permite instalar hasta 4 sondas en 

el corazón del producto.

Compacto, simple y económico, el 

esterilizador universal mantiene 

los utensilios libres de gérmenes y 

olores.

Sonda con varios puntos de 

medición para conocer la 

temperatura exacta en el corazón 

del producto (bajo pedido en la 

versión T).

Accesorios
Componentes necesarios

12 ABATIDORES



Leyenda

Abatidores

13

  Modelos

   Dimensiones externas

 Dim. útiles celda

 Enfriamiento

 Temp. al corazón °C

 Alimentación

   Potencia eléctrica

 Rendimento por ciclo Kg

 N. Bandejas Dist. Band. mm

 Carros de (x) bandejas

MRCM121T

MRCM122S

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRCR121T

MRCR122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRDR161S

MRCR122T

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRDM161S

MRCM122T

790x800x1950h.

1100x880x1800h.

MRCR161S

790x800x1950h.

MRDR121S

MRCM161S

790x800x1800h.

790x800x1950h.

MRDM121S

MRCR161T

MRCM161T

790x800x1800h.

790x800x1950h.

MRCR121S

MRDR122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRCM121S

MRDM122S

790x800x1800h.

1100x880x1800h.

MRCM081T

MRCR081T

MRCM081S

MRCR081S

MRCM051S

MRCR051S

MRDM051S

MRDR051S

MRDM050E

MRDR050E

MABM023S

 

790x800x1800h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x800x1320h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x850h.

790x700x800h.

790x700x800h.

560x595x520h.

  

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V230 50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V400-3N/50Hz

V/Hz 

0,96

0,8

1

1

1,2

1,2

1,4

1,55

2,1

1,55

2,1

2,1

3,5

2,1

3,5

2,2

3,6

3,3

5,1

3,3

5,1

3,3

5,1

3,3

5,1

5,15

7,25

5,15

7,25

8 • 5

10

10 • 7

12

12 • 8

18

18 • 12

25

25 • 16

25

25 • 16

36

36 • 24

36

36 • 24

36

36 • 24

36

36 • 24

55

55 • 36

55

55 • 36

50

50 • 32

72

72 • 48

72

72 • 48

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

MIXTO 3xGN 2/3

8xGN 1/1

12xGN 1/1

5xGN 1/1

12xGN 1/1

16xGN 1/1

12xGN 2/1

24xGN 1/1

MIXTO

Datos técnicos



Cámaras
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MRDRC82T

MRCMC42T

MRDMC82T

MRCRC82T

MRCMC82T

MRCMC40T

MRDRC42T

MRDMC42T

MRCRC42T

MRCRC40T

20xGN 1/1

20xGN 2/1

40xGN 1/1

2x20xGN 2/1

2x40xGN 1/1

MRDMC40T

MRDRC40T

MRCRCP02T

MRCMCP02T

MRDMCP02T

MRDRCP02T

MRDRC20T

MRCRC20T

MRDMC20T

MRCMC20T 3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

3N V400-3N/50Hz

 

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1200x1050x2280h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

1500x1350x2230h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

890x1220x2180h.

  

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

90+3

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

+90+3 • +90-18

V/Hz 

8,1 105 • 70

7 70 • 48

7,1 105

5,2 70

5,2 70

7 70 • 480

8,1 105 • 70

7,1 105

7,8 150

14,5 150 • 100

11,3 210

14,5 210 • 135

7,8 150

11,5 150 • 100

11,3 210

14,5 210 • 135

14 300

16,5 300 • 200

19,2 420

24 420 • 270

   

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

POSITIVO

MIXTO

MIXTO

MIXTO

ABATIDORES



Proyecto gráfico y texto
Junglelink 

Impresión
Tipolitografia Scarpis

Fotografías
Shutterstock

© Mareno Ali Group Srl

El fabricante se reserva el derecho de modificar sus productos sin previo aviso.
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SELF SERVICE
700





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 
conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 
y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 
y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 
y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 
facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 
de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 
cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 
estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 
grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



Un sistema adaptable a cualquier 
exigencia

Máxima personalización

El design encuentra la 
funcionalidad

Calidad duradera
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Elegante y funcional, Self 700 es perfecta para las pequeñas empresas de restauración. A diferencia de la 
línea Self-Service 867, sus elementos son más compactos y garantizan una mayor flexibilidad. Diseñada 
especialmente para escuelas, autoservicios de pequeñas empresas y hoteles, los módulos de esta línea son 
fáciles de instalar y también de mover.

GRAN FLEXIBILIDAD 
A TU DISPOSICIÓN

Versátiles y fáciles de combinar, 
los elementos de la línea Self 700 
son de dimensiones reducidas y 
se pueden instalar sobre ruedas 
para desplazarlos y organizarlos 
de manera diferente en función de 
las exigencias de cada momento 
(desayuno, cena, etc.). 

Todos los elementos se pueden 
personalizar con paneles de 
materiales y colores diferentes 
para adaptarse perfectamente 
a cualquier tipo de ambiente. 
Además, se encuentran disponibles 
en la versión drop-in y se pueden 
instalar en estructuras de 
mampostería.

Self 700 propone elementos 
compactos y elegantes, ideales 
para crear un ambiente agradable 
sin renunciar a la comodidad y 
practicidad. Gracias a su diseño 
moderno, pueden instalarse 
fácilmente en todo tipo de espacio 
y combinarse en un sinfín de 
soluciones. 

Fabricada con materiales y 
componentes de alta calidad y 
fiabilidad, Self 700 ofrece las 
mayores garantías en cuanto 

a higiene y duración. Todos los 
elementos se fabrican en acero 
inoxidable AISI 304. Las encimeras 
de 50 mm están reforzadas, 
presentan los bordes redondeados 
y son de acero inoxidable AISI 304 
de 1,2 mm de espesor. Las cubas 
son con cantos redondeados, 
las patas, regulables en altura y 
los paneles frontales y laterales 
de serie. Las puertas de los 
armarios neutros y calientes tienen 
contrapuerta y las de los armarios 
refrigerados son de batiente, 
aisladas y con junta magnética. 



Ideal para
✔	

✔	

✔	

✔	
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	pequeñas empresas de restauración
	 comedores escolares 

	 comedores de empresas
	 restaurantes de hoteles
	
	

Hechos y cifras

81 modelos
8 familias de productos
Acero inoxidable AISI 304
Encimeras de 50 mm



Puntos fuertes y ventajas

Con su diseño elegante, los 
elementos de distribución en 
columna representan una solución 
bonita, cómoda y eficaz, para 
tenerlo todo al alcance de la mano.

Soluciones de libre instalación que 
permiten combinar dispensadores 
de vasos, bandejas, pan, manteles, 
servilletas y cubiertos.

Estructura resistente gracias al 
uso de perfilados de acero de 1,5 
mm de espesor.

Dispensadores
Síntesis de estética 
y practicidad

06

Datos técnicos
Dispensador de cubiertos con 
5 compartimentos.

Dispensador de pan en 
tolva con una capacidad de 
aproximadamente 45 l.

Dispensador de vasos con 
capacidad para 4 cestas de 24 
a 49 vasos cada una.

Base con parte frontal 
redondeada.

Elementos dotados de patas 
regulables en altura. 



Puntos fuertes y ventajas

Elementos calientes
Platos calientes 
en cualquier momento

La línea Self 700 permite ofrecer 
platos a la temperatura justa 
gracias a sus elementos calientes 
con placa de vitrocerámica o baño 
maría con agua y armario caliente 
o compartimento abierto. 

Elementos de gran capacidad que 
pueden alojar de 2 a 4 cubetas GN 
1/1 con una profundidad máxima 
de 200 mm.

Calentamiento con resistencias 
adhesivas en contacto directo con 
la cuba, dotadas de dispositivo de 
seguridad.

07

Datos técnicos
Cuba con fondo inclinado 
para mejorar la descarga del 
agua. 

Control termostático 
regulable de 30 a 90 °C, 
interruptor general y piloto. 

Termómetro mecánico en el 
baño maría con agua para 

controlar la temperatura en 
la cuba.  

Carga del agua en la cuba 
mediante electroválvula con 
interruptor.

Cuba con desagüe y 
rebosadero extraíble de serie.

Elementos con placa de 
vitrocerámica con superficie 
caliente de 2 a 4 zonas GN 
1/1 y 0,25 kW por zona.  

Regulador de energía en 6 
niveles de temperatura de 40 
a 100 °C. 
Armario caliente ventilado 
con puertas correderas.



Puntos fuertes y ventajas

Para las ensaladas, los postres 
y todos los alimentos que deben 
conservarse en frío, la línea Self 
700 cuenta con 6 modelos con 
placa fría o cuba refrigerada y con 
compartimento abierto o armario 
refrigerado. 

Las cubas refrigeradas garantizan 
una óptima conservación de todos 
los productos, como bebidas, 
platos fríos y ensaladas. 

Diseñadas para postres, las placas 
frías se suministran con prácticas 
rejillas de apoyo. 

Las bases refrigeradas debajo de 
la encimera se distinguen por su 
eficaz sistema de control de
la temperatura y regulación de 
humedad y ventilación.

Elementos refrigerados
El frío justo para 
el paladar
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Datos técnicos
Temperatura controlada 
mediante termostatos 
electrónicos independientes 
regulables de 0 a +8 °C. 
Función de desescarche 
automático.

Placa fría con rebaje de 30 mm 
de profundidad y falso fondo 
perforado de acero inoxidable. 
Se puede equipar con 3 o 4 
cubetas GN 1/1 de 20 mm de 
altura máxima. 

Cuba refrigerada de 110 mm 
de profundidad con falso fondo 
perforado de acero inoxidable. 
Se puede equipar con 3 o 4 
cubetas GN 1/1 de 100 mm de 
altura máxima. 
Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua. 

Armario refrigerado ventilado, 
equipado con soportes para 
rejillas o cubetas GN 1/1.

Interruptor general luminoso 
y control de la humedad de la 
cámara.
Aislamiento térmico de 
poliuretano de alta densidad.  
Grupo refrigerante con 
condensación por aire. 
Termómetro para controlar la 
temperatura.
Preinstalación para grupo 
remoto bajo pedido.



Puntos fuertes y ventajas

Vitrinas refrigeradas
Lo bonito y lo bueno del frío

Cuatro modelos diferentes para 
dar la máxima visibilidad a los 
platos y garantizar una perfecta 
refrigeración y conservación de la 
comida y las bebidas.

Modelos dotados con un eficaz 
sistema refrigerante que 
mantiene una temperatura de 
funcionamiento uniforme entre +4 
y +15 °C.

Temperatura controlada 
constantemente y regulada 
mediante termostatos electrónicos 
digitales, uno por estante y uno por 
cámara. 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Datos técnicos
Cuatro modelos con placa 
fría o cuba refrigerada para 
4 cubetas GN 1/1, sobre 
compartimento a puente o 
cámara refrigerada.

Completamente 
transparentes, incluyen dos 
estantes de rejilla de acero 
inoxidable. 

Para la máxima practicidad, 
llevan puertas de vidrio 
abatibles en el lado del 
público y correderas en el 
lado del operador.



Puntos fuertes y ventajas

La línea Self 700 incluye diferentes 
elementos neutros para organizar 
de la mejor manera el espacio y 
asegurar una perfecta distribución 
de la comida y las bebidas.

Grandes superficies de apoyo 
con borde redondeado (50 mm 
de altura y 1,2 mm de espesor) 
que garantizan más espacio para 
trabajar y exponer los productos.

Amplia gama que incluye 
elementos neutros a puente, 
elementos con compartimento tipo 
armario o con armario caliente 
ventilado y elementos para carros.

Elementos de 80, 120 y 150 cm de 
longitud.

Elementos neutros
Más espacio para 
una distribución personalizada
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Datos técnicos
Elementos sobre armario 
neutro o caliente con puertas 
correderas. 

Elementos para carros 
equipados con tomas 
eléctricas.



Puntos fuertes y ventajas

Elementos auxiliares 
El éxito de una propuesta 
a medida

La línea Self 700 propone varios 
elementos auxiliares que se 
adaptan perfectamente a los 
espacios disponibles y permiten 
optimizar al máximo el servicio.

La línea comprende muebles 
para cajas y elementos en ángulo, 
ideales para crear soluciones 
personalizadas en función de las 
exigencias.
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Datos técnicos
Muebles para caja:
diseñados para apoyar la caja 
registradora, a la izquierda o 
a la derecha, con protección. 
Son de acero inoxidable AISI 
304 y están dotados con 
cajón con cerradura, toma 
de corriente en el lado del 
operador y reposapiés.

Elementos en ángulo: 
existen modelos para formar 
ángulos internos y externos 
de 90° y de 45°.  

 



Puntos fuertes y ventajas

Para ofrecer lo mejor de la 
cocina rápida, la línea Self 700 
comprende elementos preparados 
para instalar aparatos de cocción 
eléctricos de la serie Star 60.

Los aparatos de cocción de la 
línea Star 60 se pueden sustituir 
fácilmente según las exigencias 
del menú o de servicio.

Los elementos se pueden utilizar 
individualmente y se pueden dotar 
de ruedas para desplazarlos 
cómodamente en caso de 
necesitarse solo para servicios 
puntuales o por poco tiempo.

Elementos para aparatos de 
cocción Star 60
El placer de la cocción al momento
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Datos técnicos
Los módulos son de 120 
y 150 cm y pueden alojar 
cualquier aparato de cocción 
Star 60.

Los módulos están equipados 
con toma eléctrica.



Puntos fuertes y ventajas

Elementos calientes drop-in 
Ideales para cualquier ambiente

Los elementos calientes también 
se fabrican en la versión drop-in 
para montarse en elementos ya 
existentes o creados expresamente 
para el local. 
Se encuentran disponibles con 
placa de vitrocerámica o baño 
maría con agua o en seco.

Capacidad de los elementos 
calientes de 2, 3 o 4 cubetas GN 
1/1. Disponibles en versión con 
placa caliente o cuba.

Calentamiento con resistencias 
adhesivas en contacto directo con 
la superficie externa, dotadas de 
termostato de seguridad.
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Datos técnicos
Disponibles con o sin 
encimera preparada para 
montar estructuras. 

Elementos con cuba: para 
cubetas GN 1/1 de 200 mm de 
profundidad máxima.

Cuadro de mandos con 
termostato electrónico 
regulable de 30 a 90 °C e 
interruptor general. 

Carga del agua en la cuba 
mediante electroválvula con 
interruptor. Cuba con desagüe 
y rebosadero extraíble de serie. 

Elementos con placa de
vitrocerámica con superficie
caliente de 2 a 4 zonas GN 1/1
y 0,25 kW por zona. Dotados de 
piloto.

Regulador de energía en 6 
niveles de temperatura de 40 
a 100 °C 

 



Puntos fuertes y ventajas

Para distribuir y conservar 
perfectamente los platos fríos, Self 
700 ofrece soluciones drop-in que 
pueden montarse en diferentes 
elementos y muebles.

Seis modelos con placa fría o cuba 
refrigerada y cuatro modelos con 
expositor refrigerado para una 
perfecta conservación de la comida 
y las bebidas. 

La temperatura de las placas frías 
y de la cuba refrigerada se puede 
regular entre 0 y 8 °C y la de las 
vitrinas refrigeradas entre +4 y +15 
°C. 

Todos los elementos refrigerados 
disponen de termostatos 
electrónicos, interruptor general 
y función de desescarche 
automático. 

Elementos refrigerados Drop-in
El frío adecuado para cada plato
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Datos técnicos
Disponibles con encimera 
preparada para montar 
estructuras. Placas frías y 
cubas refrigeradas inclinadas 
para escurrir mejor el agua.

Placa fría  con rebaje de 30 
mm de profundidad y falso 
fondo perforado de acero 

inoxidable. Se puede equipar 
con 2, 3 y 4 cubetas GN 1/1 
de 20 mm de altura máxima. 

Cuba refrigerada  de 210 
mm de profundidad con falso 
fondo perforado de acero 
inoxidable. Se puede equipar 
con 3 o 4 cubetas GN 1/1 de 
200 mm de altura máxima. 

Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua.

Vitrinas refrigeradas con 2 
estantes de rejilla de acero 
inoxidable. Llevan puertas 
de vidrio abatibles en el lado 
del público y correderas en el 
lado del operador.



Puntos fuertes y ventajas

Accesorios
Para un servicio siempre 
a medida

Para personalizar al máximo tu 
autoservicio y convertirlo en algo 
único y especial, la línea incluye 
numerosos accesorios.

Estanterías con uno o dos estantes 
de cristal o de acero, vidrios 
protectores, correbandejas lineales 
y angulares y juntas de unión para 
correbandejas. 

Dispensadores de platos neutros 
y calientes de nivel constante, 
dispensadores de vasos, kits de 
iluminación o calentamiento, kits de 
ruedas, kits de tomas de corriente, 
estantes y divisores para armarios 
neutros y zócalos frontales y 
laterales. 

Para un servicio completo, se pueden 
utilizar expositores calientes con 
placa de vitrocerámica y carros con 
baño maría, dispensadores de platos 
y carros para bandejas. 

15

Datos técnicos
Todos los accesorios se 
fabrican con materiales y 
componentes de gran calidad 
y fiabilidad.



Leyenda

Elementos con placa de vitrocerámica con superficie caliente

Dispensadores

Elementos baño maría

Datos técnicos 
 	 Modelos  

  	 Dimensiones externas

	 Alimentación

  	 Potencia eléctrica

	 Temperatura

 mm	 Dimensiones de la cuba

 	 Armarios abierto

	 Dimensiones carretilla  

	 Armarios

	 Armarios refrigerado

	 Armarios calientes

	 Drop-In

	 Espacio util para encastrar

	 Vasos

	 Aparatos Star60

 	 Contenidores de cubiertos

	 Bandejas

 	 Capacidad de la cuba

  	 Espacio útil para la cocción
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SPCG708

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

  

640x510

960x510

1280x510

960x510

1280x510

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

SPCG712

SPCG715

SPAC712

SPAC715

  

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

  

0,5

0,75

1

3,25

3,5

 

•

•

-

•

-

•

•

-

-

-+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

+40+100°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 

 
SVCG708

 

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

 mm

2 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

SVCG712

SVCG715

SVAC712

SVAC715

-

-

•

-

•

 

-

-

•

•

• VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 
  

1,4

2,1

2,8

4,6

5,3

 lt

-

45

-

45

 
710-700-1790h.

710-700-1790h.

710-700-1050h.

710-700-1050h.

 
SDCB7

SDVPPT7

SDCBA7

SDVPPA7

260

260

-

-

196

-

196

-

-

40

-

40

 



Elementos neutros

Vitrinas refrigeradas

Elementos refrigerados

SIC715

SIC712

SIC708

SNAC715

SNAC712

SNA715

SNA712

SNA708

SNG715

SNG712

SNG708
 

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

800-700-900h.
 

-

-

600x600

1000x600

1300x600

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

-

-

-

-

-

-

-

-

-

V/Hz 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

2,5

2,5-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

• -

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•
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 mm

3 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

 
800-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1200-700-900h.

1500-700-900h.

1500-700-900h.

 
SPRG712

SPRG715

SVRG712

SVRG715

SPAR715

SVAR715

  

0,35

0,35

0,35

0,35

0,7

0,7

 

•

•

•

-

-

•

•

•

-

-

-

- 0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

 mm

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

4 x GN1/1 25h.

4 x GN1/1 110h.

 
1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

1500-700-1700h.

 
SPERG715

SVERG715

SPEAR715

SVEAR715

  

0,9

0,9

1,25

1,25

 

-

-

•

•

•

•

-

- 0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 



Elementos para aparatos de cocción Star 60 Carretilla

Elementos cajas Muebles angulares

Elementos calientes Drop-in
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380-670-910h.

840-465-930h.

840-465-930h.

600-650-1600h.

 
CD-24

CDP130

CDP130R

CPV

1

-

1

-

VAC230 50Hz

-

VAC230 50Hz

-

V/Hz 

SDPC12S

SDPC08S

SDVVC15S

SDPC15

SDVVC12S

SDPC12

SDVVC08S

SDPC08

SDVVC15

SDVC15S

SDVVC12

SDVC12S

SDVVC08

SDVC08S

SDPC15S

SDVC15

SDVC12

SDVC08
 

1220-650-90h.

820-650-90h.

1520-650-316h.

1400-650-96h.

1220-650-316h.

1080-650-96h.

820-650-316h.

750-650-96h.

1400-650-316h.

1520-650-260h.

1080-650-316h.

1220-650-260h.

750-650-316h.

820-650-260h.

1500-650-90h.

1400-650-261h.

1080-650-261h.

750-650-261h.
 

2 x GN1/1 210h.

3 x GN1/1 210h. 

4 x GN1/1 210h.

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

2 x GN1/1 

3 x GN1/1 

4 x GN1/1 

2 x GN1/1 

3 x GN1/1 

4 x GN1/1 

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h. 

4 x GN1/1 210h. 

2 x GN1/1 210h. 

3 x GN1/1 210h.

4 x GN1/1 210h.

 mm

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 

1,4

1

2,8

2,8

2

2,1

2,1

1

1,4

0,75

0,5

3

1

2

0,75

1

0,5

3

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 1,4 kW

1 x 2,1 kW

1 x 2,8 kW

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 0,5 kW

1 x 0,75 kW

1 x 1 kW

1 x 1 kW

1 x 2 kW

1 x 3 kW

1 x 1 kW

1 x 2 kW

1 x 3 kW

  

-

-

-

-

-

-

 

960x510

640x510

-

1280x510

-

960x510

-

640x510

-

-

-

1280x510

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 
SSK712

SSK715

 
1200-700-900h.

1500-700-900h.

 
1030x650

1330x650

  
-

-

 
-

-

 
1200-700-900h.

1200-700-900h.

 
SCB7DX

SCB7SX

 
755-700-900h.

755-700-900h.

800-800-900h.

1000-1000-900h.

 
SAE745

SAI745

SAE790

SAI790



Elementos refrigerados Drop-in

SDVR12S

SDVR08S

SDVR15

SDVR12

SDEVR15

SDVR08

SDEVR12

SDPR15S

SDEPR15

SDPR12S

SDEPR12

SDPR08S

SDVR15S

SDPR15

SDPR12

SDPR08
 

1220-650-90h.

820-650-90h.

1400-650-96h.

1080-650-96h.

1500-650-1385h.

750-650-96h.

1200-650-1385h.

1520-650-260h.

1500-650-1315h.

1220-650-260h.

1200-650-1315h.

820-650-260h.

1520-650-585h.

1400-650-261h.

1080-650-261h.

750-650-261h.
 

2 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=25

4 x GN1/1 H=25

2 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=25.

4 x GN1/1 H=25

2 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=200

4 x GN1/1 H=200

2 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=200

4 x GN1/1 H=200

3 x GN1/1 H=25

4 x GN1/1 H=25

3 x GN1/1 H=110

4 x GN1/1 H=110

 mm

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

0,23

0,3

0,3

0,3

0,9

0,23

0,23

0,9

0,23

0,23

0,23

0,3

0,23

0,9

0,23

0,9

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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Soluciones en línea y free-flow

07 / Elementos calientes
El placer de la comida caliente

12 / Elementos para aparatos 
de cocción Drop-in y Star 60
El sabor de la cocina exprés

08 / Elementos y vitrinas 
refrigeradas
Muchos modelos para el frío 
justo

14 / Elementos refrigerados en 
isla central
El frio en su forma más moderna

06 / Dispensadores
La elegancia de la simplicidad

10 / Elementos neutros y 
auxiliares
Más espacio para el trabajo

15 / Elementos Drop-in
Calientes y refrigerados, 
perfectos para cualquier 
ambiente





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 
conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 
y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 
y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 
y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 
facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 
de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 
cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 
estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 
grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



La funcionalidad lo primero

Lo bonito y lo bueno del 
autoservicio

En línea o en islas

Máxima flexibilidad

Una gama completa

04

La línea Self-Service 867 firmada Mareno representa la solución ideal para los restaurantes que desean 
gestionar eficazmente una gran cantidad de comidas y ofrecer siempre la máxima calidad.
Todos los elementos se fabrican con una robusta estructura de acero, encimeras de 15/10 y paneles de acero 
inoxidable con acabado Scotch Brite™. 

MÁXIMA CALIDAD Y GRAN 
CANTIDAD

Self-Service 867 es un sistema 
de distribución que combina 
simplicidad, resistencia, estética 
y funcionalidad. Está formado 
por numerosos elementos que 
permiten crear un ambiente 
agradable y seguro, que respeta 
las más rigurosas normas 
higiénico-sanitarias. Gracias a su 
versatilidad, es posible organizar 
de manera óptima los espacios 
para favorecer el flujo de personas 
y ofrecer platos de calidad en todo 
momento.

Los elementos de la línea 867 
permiten presentar y distribuir 
perfectamente los platos 
garantizando no solo la máxima 
visibilidad de la comida sino 
también la temperatura ideal, 
tanto para los platos fríos como 
calientes. Además, crean un 
ambiente acogedor y cómodo, 
donde los clientes se sienten muy 
a gusto.

Para satisfacer cualquier exigencia, 
la gama ofrece dos soluciones, que 
es posible combinar entre sí: en 
línea o free-flow con un moderno 
sistema en islas. El sistema free-
flow está especialmente indicado 
para más de 350 cubiertos y 
permite servir rápidamente a una 

mayor cantidad de personas y 
evitar colas fastidiosas. Además, 
consiente diferenciar la oferta y 
crear islas según el tipo de comida 
(postres, cocina étnica, platos para 
celíacos, etc.).

Versátil y funcional, con la gama 
Self-Service 867 es posible crear 
un sinfín de combinaciones y 
obtener la solución más adecuada 
a las dimensiones y la forma del 
espacio disponible. Todos los 
elementos se pueden revestir con 
diferentes materiales y colores 
para personalizarlos y adaptarlos 
al estilo de cada restaurante y, 
según las exigencias, pueden 
suministrarse con ruedas o 
con patas regulables en altura. 
La posibilidad de efectuar las 
conexiones dentro del cuerpo 
facilita la instalación en zócalos de 
mampostería.

La línea Self-Service 867 
comprende todo lo necesario para 
crear un autoservicio completo: 
dispensadores, elementos 
calientes, vitrinas refrigeradas, 
elementos neutros y auxiliares. 
También incluye elementos para 
aparatos de cocción auxiliares y 
drop-in para preparar platos. 



Ideal para
✔	

✔	

✔	

✔	

✔	

✔	

05

	 grandes empresas de restauración
	 comedores de empresas
	 comedores escolares y universitarios
	 comedores de hospitales
	 grandes refugios de montaña
	 áreas de servicio

Hechos y cifras

140 modelos
10 familias de productos
Acero inoxidable AISI 304
Encimeras de 60 mm 



Puntos fuertes y ventajas

Con su diseño esencial, los 
dispensadores en columna son 
una solución cómoda y eficaz, que 
sobresale por su cuidada estética.

Estructura esbelta y elegante, 
especialmente resistente gracias 
al uso de perfilados de acero de 1,5 
mm de espesor.

Soluciones de libre instalación que 
permiten combinar dispensadores 
de vasos, bandejas, pan, manteles, 
servilletas y cubiertos.

Dispensadores
La elegancia 
de la simplicidad

06

Datos técnicos
Dispensador de cubiertos con 
5 compartimentos.

Dispensador de pan en 
tolva con una capacidad de 
aproximadamente 45 l.

Dispensador de vasos con 
capacidad para 4 cestas de 
24 a 49 vasos cada una.

Base frontal redondeada.

Elementos dotados de patas 
regulables en altura. 



Puntos fuertes y ventajas

Elementos calientes 
El placer de la comida caliente

Para poder ofrecer siempre la 
comida a la temperatura ideal, la 
gama incluye elementos calientes 
con placa de vitrocerámica, baño 
maría con agua y armario caliente 
o compartimento abierto y baño 
maría en seco con compartimento 
abierto.

Elementos de gran capacidad que 
pueden alojar de 2 a 5 cubetas GN 
1/1 con una profundidad máxima 
de 200 mm.

Calentamiento con resistencias 
adhesivas en contacto directo con 
la cuba, dotadas de dispositivo de 
seguridad.

07

Datos técnicos
Cuba con fondo inclinado para 
mejorar la descarga del agua.
Control termostático 
regulable de 30 a 90 °C,
interruptor general y piloto.

Termómetro mecánico en el
baño maría con agua para
controlar la temperatura en
la cuba.

Carga del agua en la cuba
mediante electroválvula con
interruptor.

Cuba con desagüe y
rebosadero extraíble de serie.

Elementos con placa de
vitrocerámica con superficie
caliente de 2 a 4 zonas GN

1/1 y 0,25 kW por zona.
Regulador de energía en 6
niveles de temperatura de 40
a 100 °C.

Armario caliente ventilado
con puertas correderas.



Puntos fuertes y ventajas

Para las bebidas y las comidas 
que deben conservarse en frío, la 
línea Self-Service 867 ofrece 10 
elementos con placa fría o cuba 
refrigerada y con compartimento 
abierto o armario refrigerado. 

Las cubas refrigeradas garantizan 
una óptima conservación de todos 
los productos que necesitan frío, 
como bebidas, ensaladas, etc. 

Las placas frías, adecuadas para 
postres, se suministran con unas 
prácticas rejillas de apoyo. 

Las bases refrigeradas debajo 
de la encimera se distinguen por 
su eficaz sistema de control de 
la temperatura, la humedad y la 
ventilación.

Elementos refrigerados
Muchos modelos 
para el frío justo

08

Datos técnicos
Temperatura controlada 
por medio de termostatos 
electrónicos independientes, 
regulables de 0 a +8 °C. 
Función de desescarche 
automático.

Placa fría con rebaje de 40 mm 
de profundidad y falso fondo 
perforado de acero inoxidable. 
Se puede equipar con 3, 4 o 5 
cubetas GN 1/1 de 25 mm de 
altura máxima. 

Cuba refrigerada de 110 mm 
de profundidad con falso fondo 
perforado de acero inoxidable. 
Se puede equipar con 3, 4 o 5 
cubetas GN 1/1 de 100 mm de 
altura máxima. 
Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua. 
 
Armario refrigerado ventilado 
con esquinas redondeadas, 
equipado con soportes para 

rejillas o cubetas GN 1/1.
Interruptor general luminoso 
y control de la humedad de la 
cámara.
Aislamiento térmico de 
poliuretano de alta densidad.  
Grupo refrigerante con 
condensación por aire. 
Termómetro para controlar la 
temperatura.
Preinstalación para grupo 
remoto bajo pedido.



Puntos fuertes y ventajas

Vitrinas refrigeradas
Todo lo fresco bien expuesto

Pensadas y diseñadas para 
refrigerar y conservar todo tipo de 
alimentos y bebidas, las vitrinas 
refrigeradas garantizan una óptima 
visión de los productos ya que son 
completamente transparentes.

Todos los modelos están equipados 
con un eficaz sistema refrigerante 
que mantiene una temperatura de 
funcionamiento uniforme entre +4 
y +15 °C.

La temperatura se controla y 
regula mediante termostatos 
electrónicos digitales (uno por 
estante y uno por cámara). 

09

Datos técnicos
Cuatro modelos con placa 
fría o cuba refrigerada para 
4 cubetas GN1/1, sobre base 
neutra o cámara refrigerada.

Incluyen tres estantes de 
rejilla de acero inoxidable. 

Para la máxima practicidad, 
llevan puertas de vidrio 
abatibles en el lado del 
público y correderas en el 
lado del operador.



Puntos fuertes y ventajas

La línea Self-Service 867 incluye 
numerosos elementos neutros, 
imprescindibles para ampliar el 
espacio de trabajo y lograr que el 
operador se sienta cómodo y rinda 
al máximo.

Amplia gama formada por 19 
propuestas, que comprenden 
elementos de base sobre 
armario neutro o caliente o con 
compartimento abierto, elementos 
de base para dispensar bebidas 
y elementos neutros para dar 
continuidad a la fachada o alojar 
carros y aparatos de cocción.

Para garantizar una oferta lo más 
completa posible, los elementos 
se encuentran disponibles con 
anchuras de 60 a 200 cm.

Elementos neutros
Más espacio 
para el trabajo
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Datos técnicos
Elementos sobre armario 
neutro o caliente con puertas 
correderas. 

Elementos para 
dispensadores automáticos 
de bebida con compartimento 
abierto sin fondo y bandeja 
de goteo con falso fondo 
extraíble. 

Elementos para carros 
equipados con tomas 
eléctricas. 



Puntos fuertes y ventajas

Elementos auxiliares 
Estética y funcionalidad a medida 
del cliente

Para responder a cualquier 
necesidad, la línea Self-Service 867 
cuenta con elementos auxiliares 
que permiten optimizar el servicio 
y adaptar la composición al espacio 
disponible.

La línea comprende elementos 
terminales circulares, muebles 
para caja y elementos en ángulo, 
ideales para crear soluciones 
personalizadas en función de las 
exigencias del restaurante.

11

Datos técnicos
Muebles para caja: 
diseñados para apoyar 
la caja registradora, a la 
izquierda o a la derecha, 
con o sin protección. Son de 
acero inoxidable AISI 304 y 
están dotados con cajón con 
cerradura, toma de corriente 
en el lado del operador y 
reposapiés.

Elementos en ángulo:  
existen modelos para formar 
ángulos internos y externos 
de 90° y de 45°. 

Elementos terminales 
circulares.  

 



Puntos fuertes y ventajas

Para poder ofrecer al cliente platos 
preparados al momento, la línea 
Self-Service cuenta con elementos 
aptos para alojar los aparatos de 
cocción eléctricos de la serie 60.

La línea Self-Service 867 permite 
instalar elementos drop-in de la 
línea Star 60.

Gran versatilidad para montar los 
aparatos de cocción en función 
de los menús y para cambiarlos 
según las exigencias.

Elementos para aparatos de 
cocción Drop-in
El sabor de la cocina exprés

12

Datos técnicos
Elementos de 120, 160 y 
200 cm, disponibles en 
versión con armario neutro 
o compartimento abierto, 
preparados para alojar 
cualquier aparato de cocción 
drop-in. 



Puntos fuertes y ventajas

Elementos para aparatos de 
cocción Star 60
La fantasía de la cocina rápida

Flexible y versátil, la línea incluye 
elementos especialmente 
diseñados para alojar aparatos de 
cocción eléctricos de la serie Star 
60.

Los aparatos de cocción se pueden 
sustituir fácilmente según las 
exigencias del menú o de servicio.

Los elementos se pueden utilizar 
individualmente y se pueden dotar 
de ruedas para desplazarlos 
cómodamente en caso de 
necesitarse solo para servicios 
puntuales o por poco tiempo.

13

Datos técnicos
Módulos equipados con toma 
eléctrica.

 



Puntos fuertes y ventajas

La conservación y la presentación 
de los platos fríos se renuevan 
y, para responder mejor a las 
exigencias de los autoservicios, se 
presenta en forma de isla.

Self-Service 867 propone 6 
modelos en isla central con placa 
fría o cuba refrigerada.

Temperatura controlada mediante 
termostatos electrónicos 
independientes regulables de 
0 a +8 °C. Interruptor general 
luminoso y función de desescarche 
automático.

Elementos refrigerados 
en isla central
El frio en su forma más moderna

14

Datos técnicos
Placa fría con rebaje de 40 
mm de profundidad y falso 
fondo perforado de acero 
inoxidable. Se puede equipar 
con 3, 4 o 5 cubetas GN 1/1 
de 25 mm de altura máxima.

Cuba refrigerada de 110 mm 
de profundidad con falso fondo 
perforado de acero inoxidable. 

Se puede equipar con 3, 4 o 
5 cubetas GN 1/1 de 100 mm 
de altura máxima. 

Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua.

Grupo refrigerante con 
condensación por aire. 



Puntos fuertes y ventajas

Elementos calientes 
Drop-in
Perfectos para cualquier ambiente

Para crear soluciones específicas, 
adaptadas a la decoración de la 
sala o al estilo del local, se pueden 
elegir los elementos calientes 
drop-in.
Se encuentran disponibles con 
placa de vitrocerámica o baño 
maría con agua o en seco.

Capacidad de los elementos 
calientes de 2, 3 o 4 cubetas GN 
1/1. Disponibles en versión con 
placa caliente o cuba.

Calentamiento con resistencias 
adhesivas en contacto directo con 
la superficie externa, dotadas de 
termostato de seguridad.
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Datos técnicos
Disponibles con o sin 
encimera preparada para 
montar estructuras.  

Elementos con cuba: para 
cubetas GN 1/1 de 200 mm 
de profundidad máxima.
Cuadro de mandos con 
termostato electrónico 
regulable de 30 a 90 °C e 

interruptor general. 

Carga del agua en la cuba 
mediante electroválvula 
con interruptor. Cuba con 
desagüe y rebosadero 
extraíble de serie.  

Elementos con placa de 
vitrocerámica de 2 a 4 zonas 
GN 1/1 y 0,25 kW por zona. 
Dotados de piloto. 
Regulador de energía en 6 
niveles de temperatura de 40 
a 100 °C. 



Puntos fuertes y ventajas

También para presentar y distribuir 
los platos fríos, la línea propone 
soluciones drop-in que pueden 
montarse en cualquier elemento o 
mueble.

La línea prevé 10 modelos con 
placa fría o cuba refrigerada para 
garantizar siempre una óptima 
conservación. 

La temperatura de las placas frías 
y de la cuba refrigerada se puede 
regular entre 0 y 8°C y la de las 
vitrinas refrigeradas entre +4 y +15 
°C. 

Todos los elementos refrigerados 
disponen de termostatos 
electrónicos independientes, 
interruptor general y función de 
desescarche automático. 

Elementos refrigerados 
Drop-in
El frío adecuado para cada plato

   16

Datos técnicos
Disponibles con o sin 
encimera preparada para 
montar estructuras.
Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua.

Placa fría con rebaje de 30 
mm de profundidad y falso 
fondo perforado de acero 

inoxidable. Se puede equipar 
con 2, 3 y 4 cubetas GN 1/1 
de 20 mm de altura máxima. 
 
Cuba refrigerada de 210 
mm de profundidad con falso 
fondo perforado de acero 
inoxidable. Se puede equipar 
con 3 o 4 cubetas GN 1/1 de 
200 mm de altura máxima. 

Placas frías y cubas 
refrigeradas inclinadas para 
escurrir mejor el agua.

Vitrinas refrigeradas con 2 
estantes de rejilla de acero 
inoxidable. Llevan puertas 
de vidrio abatibles en el lado 
del público y correderas en el 
lado del operador.



Puntos fuertes y ventajas

Accesorios
Muchos elementos para 
soluciones únicas

Para crear soluciones específicas, 
adaptadas al local y a las exigencias 
del cliente, la línea incluye una amplia 
gama de accesorios.

Estanterías con uno o dos estantes de 
cristal o de acero, vidrios protectores, 
cabeceras y paneles terminales y 
correbandejas lineales, angulares y 
juntas de unión. 

Dispensadores de platos neutros 
y calientes de nivel constante, 
dispensadores de vasos, kits de 
iluminación o calentamiento, kits de 
ruedas, kits de tomas de corriente, 
estantes y divisores para armarios 
neutros y zócalos frontales y laterales. 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Datos técnicos
Para un servicio completo, se 
pueden utilizar expositores 
calientes con placa de 
vitrocerámica y carros con 
baño maría, dispensadores 
de platos y carros para 
bandejas.

Todos los accesorios se 
fabrican con materiales y 
componentes de gran calidad 
y fiabilidad.

 



Leyenda

Elementos baño maría

Dispensadores

Datos técnicos 
 	 Modelos 

  	 Dimensiones externas

	 Alimentación

  	 Potencia eléctrica

	 Regulación de la temperatura

 mm	 Dimensiones de la cuba

 	 Armarios abierto

	 Dimensiones carretilla  

	 Armarios

	 Armarios refrigerado

	 Armarios calientes

	 Drop-In

	 Espacio util para encastrar

	 Vasos

	 Aparatos Star60

 	 Contenidores de cubiertos

	 Bandejas

 mm 	 Espacio útil para la cocción

 	 Capacidad de la cuba

  
SVCG08

 mm

2xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

5xGN1/1 210h

3xGN1/1 210h

4xGN1/1 210h

5xGN1/1 210h

 
800-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

800-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h..

1200-867-900h.

1600-867-900h.

SVCG12

SVCG16

SVCG20

SVVCG08

SVVCG12

SVVCG16

SVVCG20

SVAC12

SVAC16

SVAC20

18

  

1x1,4kW

1x2,1kW

1x2,8kW

1x3,5kW

1x1kW

1x2kW

1x3kW

1x4kW

1x2,1kW

1x2,8kW

1x3,5kW

  

1,4

2,1

2,8

3,5

1

2

3

4

4,6

5,3

6

 

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

-

2,5kW

-

2,5kW

-

2,5kW

-

-

-

-

-+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC230  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

VAC400 3N  50/60HZ

V/Hz 

 

-

-

65

65

-

-

45

-

45

-

 
710-700-1790h.

710-700-1790h.

710-700-1050h.

710-700-1050h.

690-800-1600h.

620-630-330h.

600-600-600h.

690-800-1790h.

690-800-1200h.

690-800-1200h.

 
SDCB7

SDCB7

SDCBA7

SDVPPA7

SDCB

SDP

SDPAN

SDVPPT

SDVTT

SDVTTP -

-

-

-

-

-

196

196

320

-

 

14

-

14

-

14

-

40

-

40

-

260

260

-

-

260

-

-

-

260

260



Elementos refrigerados

Muebles angulares Elementos terminales Elementos cajas

Elementos con encimera caliente
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SPCG08

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

5 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

 
800-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SPCG12

SPCG16

SVCG20

SPAC12

SPAC16

SPAC20

 mm

640x510

960x510

1280x510

1600x510

960x510

1280x510

1600x510

  

1x0,5kW

1x0,75kW

1x1kW

1x1,25kW

1x0,75kW

1x1kW

1x1,25kW

  

0,5

0,75

1

1,25

3,25

3,5

3,752,5kW

2,5kW

2,5kW

-

-

-

-

 

•

•

•

•

-

-

-

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

+40+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

VAC400 3N 50/60Hz

V/Hz 

  
SPRG12

 mm

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

3xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

 
1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SPRG16

SPRG20

SPAR16

SPAR20

SVRG12

SVRG16

SVRG20

SVAR16

SVAR20 •

•

•

•

-

-

-

-

-

-

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

0°+8°C

 

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,3

0,3

0,57

0,23

0,3

0,3

0,57

0,57

0,57

  
SCAF08

  
800-867-900h.

1210-867-900h.

1210-867-900h.

610-867-900h.

610-867-900h.

SCBDX

SCBSX

SCTDX

  
SAE45

  
1006-908-900h.

1167-1167-900h.

1006-908-900h.

1167-1167-900h.

SAE90

SAI45

SAI90

SCTSX

 
STC180

 
555-867-900h.



Elementos neutros

Vitrinas refrigeradas
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SER15A

 mm

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

5xGN1/1 110h.

4xGN1/1 110h.

5xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

- 1050

- 860

 
1465-825-1070h.

1765-825-1070h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

1600-867-1700h.

2000-867-1700h.

SER18A

SPERG16

SPERG20

SVERG16

SVERG20

SPEAR16

SPEAR20

SVEAR16

SVEAR20 •

•

•

•

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

-

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

4+15°C/0+8°C

-

-

 

•

•

•

•

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,64

0,94

1,1

1,1

1,1

1,1

1,45

1,45

1,45

1,45

  
SDVC08

  
800-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

800-867-900h.

1600-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

2000-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

600-167-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

800-167-900h.

1200-167-900h.

SNG08

SNAC12

SNG16

SNAC16

SNG20

SNAC20

SIC12

SNA12

SDB08

SIC16

SNA16

SDB12

SIC20

SNA20

SDB16

SEI06

SEI08

SEI12

  

2,5

2,5

2,5

 mm

1330x700

1730x700

600x700

800x700

1200x700

930x700

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

•

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

•

-

-

•

-

-

-

•

-

 

•

-

•

-

-

-

-

-

•

-

•

-

•

-

-

-

•

-

•

- - -

--

-

-

- - -

--

-

-

- - -

-

-

-

-

-

--

- - -

--

-

-

- - -

--

-

- - -

--

-

-

- - -

--

-

+30°+90°C VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 

-



Elementos para aparatos de cocción Star 60

Elementos para montar aparatos Drop-in

Elementos refrigerados central en isla
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SSK16

SSK20

 
1600-867-900h.

2000-867-900h.

1330x700

1730x700

-

-

-

-

  
SD1G12

1x600 + 2x400

2x600 + 1x400

1x600 + 1x400

2x600

1x600

2x400

1x600 + 2x400

1x600 + 2x400

2x600 + 1x400

3x400

1x600 + 1x400

2x600

3x400

1x600 

2x400

3x400

 
1200-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1200-867-900h.

SD2G12

SD1G16

SD2G16

SD3G16

SD1G20

SD2G20

SD3G20

SD1A12

SD2A12

SD1A16

SD1A20

SD2A16

SD2A20

SD3A16

SD3A20

-

-

-

-

-

-

-

-

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

-

-

  
SIPR12

 mm

5xGN 1/1 110h.

4xGN 1/1 110h.

3xGN 1/1 110h.

5xGN 1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

  
1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

1200-867-900h.

1600-867-900h.

2000-867-900h.

SIPR16

SIPR20

SIVR12

SIVR16

SIVR20 -

-

-

-

-

-

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

30°+90°C

-

-

-

 

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,3

0,3

0,23

0,3

0,3



Elementos refrigerados Drop-in

Elementos calientes Drop-in
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SDPR08

 mm

2xGN1/1 200h.

4xGN1/1 110h.

4xGN1/1 200h.

3xGN1/1 110h.

3xGN1/1 200h.

4xGN1/1 25h.

2xGN1/1 200h.

3xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

4xGN1/1 200h.

3xGN1/1 25h.

3xGN1/1 200h.

2xGN1/1 25h.

4xGN1/1 25h.

3xGN1/1 25h.

2xGN1/1 25h.

 
750-650-515h.

1080-650-515h.

1400-650-515h.

820-650-515h.

1220-650-515h.

1220-650-585h.

1520-650-515h.

1520-650-585h.

750-650-585h.

1200-650-1315h.

1080-650-585h.

1500-650-1315h.

1400-650-585h.

1200-650-1385h.

820-650-585h.

1500-650-1385h.

SDPR12

SDPR15

SDPR08S

SDPR12S

SDVR12S

SDPR15S

SDVR15S

SDVR08

SDEPR12

SDVR12

SDEPR15

SDVR15

SDEVR12

SDVR08S

SDEVR15

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

0+8°C

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

V/Hz 

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

VAC230 50HZ

  

0,23

0,23

0,3

0,23

0,3

0,3

0,23

0,9

0,23

0,9

0,3

0,9

0,23

0,9

0,23

0,23

  
SDVC08

 mm

2 x GN1/1

3 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

4 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

2 x GN1/1

3 x GN1/1

4 x GN1/1

 
750-650-261h.

1080-650-96h.

1080-650-261h.

1400-650-96h.

1400-650-261h.

820-650-90h.

820-650-260h.

1220-650-90h.

1400-650-316h.

1220-650-260h.

1500-650-90h.

820-650-316h.

1520-650-260h.

750-650-316h.

1220-650-316h.

750-650-96h.

1080-650-316h.

1520-650-316h.

SDVC12

SPCG12

SDVC15

SDPC15

SDVC08S

SDPC08S

SDVVC12

SDVC12S

SDPC12S

SDVVC15

SDVC15S

SDPC15S

SDVVC08S

SDPC08

SDVVC08

SDVVC12S

SDVVC15S

  

1x1,4kW

1x0,75kW

1x2,1kW

1x1kW

1x2,8kW

1x0,5kW

1x1,4kW

1x0,75kW

1x3kW

1x2,1kW

1x1kW

1x1kW

1x2,8kW

1x1kW

1x2kW

1x0,5kW

1x2kW

1x3kW

  

1,4

0,75

2,1

1

2,8

0,5

1,4

0,75

3

2,1

1

1

2,8

1

2

0,5

2

3

 mm

960x510

1280x510

640x510

960x510

1280x510

640x510

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

+30+90°C

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

VAC230 50/60Hz

V/Hz 



Carretilla

  
CD-24

CDP130

CDP130R

CPV

380-670-910h.

840-465-930h.

840-465-930h.

600-650-1600h.

 
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

V/Hz 

-

-

-

1

1

-

  

Proyecto gráfico y texto
Junglelink 

Impresión
Tipolitografia Scarpis

Fotografías
Shutterstock

© Mareno Ali Spa

El fabricante se reserva el derecho de modificar sus productos sin previo aviso.
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06 / Lavavasos y lavavajillas 
de carga frontal
Máxima higiene y mínimos 
consumos

12 / Lavaobjetos
Grandes prestaciones en poco 
espacio

08 / Lavavajillas de campana  
Cómodos y fiables

14 / Lavavajillas Star Wash
Máxima eficiencia respetando  
el medio ambiente

Higiene a la máxima potencia

10 / Lavavajillas de arrastre 
de cestas 
Simplicidad y productividad

16 / Accesorios
Detalles importantes

17 / Datos técnicos 

LAVADO





Con más de 50 años de historia, Mareno es una empresa sólida, 
conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad 
y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno están diseñadas para facilitar la vida 
y están construidas basándose sobre las exigencias de los clientes 
y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle está pensado y diseñado para 
facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, además 
de ser fiables y potentes, son también bellos y ergonómicos, 
cómodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolución de la restauración en el mundo y a los 
estilos de alimentación, ofrecemos soluciones completas para todo 
tipo de restauración profesional: hoteles, pequeña restauración, 
grandes colectividades y restaurantes de servicio rápido.



Gran productividad, 
máxima higiene

Elevada eficiencia 
y ahorro

Atención por el medioambiente 
y el trabajo

Una propuesta para cada 
exigencia

Ideales para
✔	 ✔

✔	 ✔ 

✔	 	 ✔

El éxito de un buen comedor de empresa o de un gran restaurante empieza por una vajilla perfectamente 
limpia. Por esto, Mareno ofrece a sus clientes soluciones de lavado modernas y eficientes.

LAVADO DE VAJILLA
LA PERFECCIÓN DE LO SIMPLE

Las máquinas para el lavado 
Mareno se distinguen por su 
diseño esmerado y tecnología a la 
vanguardia. Fáciles de programar, 
rápidas y eficaces, aseguran un 
lavado perfecto respetando las más 
rigurosas normas de higiene.  

Desde siempre atenta a las 
exigencias de los clientes y del 
medioambiente, Mareno diseña 
y fabrica sus máquinas de lavado 
pensando en reducir al máximo 
los consumos. El resultado son 
aparatos que garantizan resultados 
inmejorables sin renunciar 
al máximo ahorro de agua, 
detergente y energía.

Los sistemas de lavado Mareno 
respetan el medioambiente ya 
que reducen los derroches y la 
contaminación. También tienen en 
cuenta al personal, porque mejoran 
la calidad del lugar de trabajo 
gracias a su funcionamiento 
silencioso y a que desprenden muy 
poco calor.

Mareno satisface cualquier 
exigencia de lavado profesional 
con una gama completa y a 
la vanguardia que comprende 
lavavasos, lavautensilios, 
lavacacerolas y lavavajillas de 
carga frontal, de campana, de 
arrastre y de cinta. 

	 bares		  pubs
restaurantes 		  hoteles

	 hospitales		  comedores de empresa

04 LAVADO
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RECUPERACIÓN TÉRMICA 

SISTEMA PLUS

AGUA LIMPIA

MGS50 MOP500HR

RECUPERACIÓN TÉRMICA HASTA 2 KW POR HORA**

HR - Ventajas del recuperador de calor

Lavavasos y lavavajillas 
de carga frontal
Máxima higiene y mínimos consumos

06

Los modelos de la línea de carga 
frontal garantizan una limpieza 
impecable de platos y vasos.

Ofrecen unas prestaciones elevadas 
con unos consumos muy reducidos.

*Utilizando un ciclo de 2 minutos | **Valor calculado a partir del ciclo más corto

10°C
2,4 KW
4,5 KW
2,7 KW

21

10°C
1,8 KW
6,0 KW
1,1 KW

30

Temperatura de alimentación

Emisión térmica teórica por hora

Resistencia del calderín

Resistencia de la cuba

Cestas por ora*

LAVADO



Fortalezas y ventajas Datos técnicos
Disponibles con puerta de 
doble pared y estructura 
individual o bien de doble 
pared completamente 
estampada.

Cuba estampada.

Sistema Thermostop: el 
aclarado solo empieza cuando 
el agua del calderín llega a 85 
°C.

Dosificador de abrillantador 
de serie.

Lava sin derroches 

07

La gama propone numerosos 
modelos que se caracterizan por 
la amplia capacidad de carga, la 
facilidad de limpieza y la fiabilidad. 
Los modelos de la línea MGS 
presentan un panel de mandos 
electromecánico completamente 
renovado y se distinguen por la 
excelente capacidad de carga, las 
prestaciones elevadas y el precio 
asequible.
Además de los modelos 
electromecánicos (MGS y MTG), 
existen las versiones electrónicas 
(modelos MTE), con cuatro ciclos 
programables, y las versiones 
PLUS, con aclarado a temperatura y 
presión constantes.  

Los modelos de la línea MOP 
disponen de un panel de control con 
pantalla táctil mediante el cual es 
posible seguir todas las fases de 
lavado. 
En los modelos HR, el sistema de 
recuperación de energía consiente 
recuperar el vapor producido por la 
máquina cuando está funcionando 
para precalentar el agua fría de 
alimentación. Esto permite lograr 
inmediatamente ahorros de 
hasta un 35 % en los consumos de 
energía y mejorar la temperatura 
del lugar de trabajo, que deja de 
estar saturado por la humedad 
producida por la máquina.



RECUPERACIÓN TÉRMICA HASTA 2 KW POR HORA**

MHT11E MHT14OHR

RECUPERACIÓN TÉRMICA 

SISTEMA PLUS

AGUA LIMPIA

HR - Ventajas del recuperador de calor

Versátiles y funcionales, los 
lavavajillas de campana de Mareno 
aseguran unas prestaciones 

inmejorables y un importante 
ahorro en los consumos.

Lavavajillas de campana   
Cómodos y fiables

08

10°C
5,0 KW
9,0 KW
2,7 KW

30

10°C
1,8 KW
9,0 KW
2,7 KW

30

Temperatura de alimentación

Emisión térmica teórica por hora

Resistencia del calderín

Resistencia de la cuba

Cestas por ora*

*Utilizando un ciclo de 2 minutos | **Valor calculado a partir del ciclo más corto

LAVADO



Fortalezas y ventajas Datos técnicos
Cuba estampada

Dosificador de abrillantador 
de serie.

Arranque y parada al cerrar o 
abrir la campana.

Una garantía para 
mi vajilla

09

Amplia gama de modelos, 
adecuados para cualquier ambiente 
y disponibles para instalarse en 
línea o en ángulo.
Reducción de los consumos 
de energía, agua y detergentes 
químicos lo que significa mayor 
ahorro para el usuario y también 
respeto por el medioambiente.
En los modelos HR, el sistema de 
recuperación de energía consiente 
recuperar el vapor producido por la 
máquina cuando está funcionando 
para precalentar el agua fría de 
alimentación. 

Esto permite lograr 
inmediatamente ahorros de 
hasta un 35 % en los consumos de 
energía y mejorar la temperatura 
del lugar de trabajo, que deja de 
estar saturado por la humedad 
producida por la máquina.



Lavavajillas de arrastre 
de cestas 
Simplicidad y productividad 

Los lavavajillas de arrastre de 
cestas de Mareno se caracterizan 
por la simplicidad y comodidad de 
uso durante las fases de trabajo y 
las operaciones de limpieza diaria.

10 LAVADO



Fortalezas y ventajas Datos técnicos
Cubas radiadas.

Válvula antirretorno.

Economizadores de lavado y 
aclarado activos solo si hay 
cestas en la zona.

Temporizador automático que 
desactiva el motor de arrastre 
al cabo de un periodo de 
inactividad prefijado.

Compactos y eficientes

11

Los lavavajillas de la gama MRX 
garantizan mayores niveles de 
eficiencia y diferentes posibilidades 
de uso.

Versátiles y muy resistentes, 
permiten una construcción 
modular, que satisface cualquier 
exigencia, mientras que su robusto 
bastidor asegura la máxima 
solidez.

A pesar de su tamaño compacto, 
los modelos MRXC ofrecen unas 
elevadas prestaciones.

Para una mayor flexibilidad, es 
posible elegir el sentido de marcha 
mientras que los numerosos 
accesorios se pueden preparar 
y montar fácilmente y en muy 
poco tiempo en ambos lados de la 
máquina.



¿Por qué conviene el lavaobjetos de gránulos?

AHORRO DE 60.298 € AL AÑO

85° C

ECO FRIENDLY

COSTE DIARIO PARA 80 BANDEJAS GN 1/1 34,70 190

Lavaobjetos 
Grandes prestaciones en poco espacio

Los lavaobjetos Mareno, rápidos y compactos, limpian perfectamente utensilios y cacerolas de diferente tamaño.

12

Teniendo en cuenta la consiguiente disminución del consumo de agua, detergente, electricidad y espacio necesario, el ahorro puede 
aumentar un 30 % más, porcentaje que varía según los países.
* Se han considerado 19,00 € por persona/h, según el promedio europeo.

80

0,83 L

80

24,80

8

3,00 L
600

190

Capacidad horaria nominal para bandejas GN 1/1

Consumo de agua por bandeja GN 1/1

Tiempo de lavado/secado para 80 bandejas GN 1/1

Mano de obra* para 80 bandejas GN 1/1

Higiene garantizada

Recuperador térmico
Alimentación con agua fría
Menos vapor

Evaluación basada en el lavado de 80 bandejas GN 1/1 por día

LAVADO



Fortalezas y ventajas Datos técnicos del 
lavaobjetos
Doble pared.

Electrónica.

Ciclo automático de limpieza 
de la máquina.

Bomba de aclarado de serie.

Cuba estampada.

Datos técnicos del 
lavaobjetos de gránulos
Doble pared coaislada con 
material de alto aislamiento 
termoacústico.

Idioma del menú de mandos 
seleccionable.

Panel de mandos electrónico 
con pantalla táctil 
multicromática.

Ciclo automático de limpieza 
de la máquina.

Bomba de aclarado de serie.

Cuba estampada.

¡La ayuda concreta 
y compacta 

que me gusta a mí!
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La nueva tecnología de las 
series MG - MH - MLP permite 
seguir todas las fases de lavado 
directamente desde el panel 
de control de manera simple e 
intuitiva.

Los lavaobjetos de la serie MGR 
de gránulos son una ayuda 
indispensable en la cocina: 
permiten ahorrarse el tiempo 
de remojo y de prelavado y, por 
lo tanto, litros de agua y de 
detergente.

El poder abrasivo de los gránulos 
disparados a presión alta, junto a 
la mezcla de agua y detergente, 
garantiza un resultado excelente en 
pocos minutos de lavado, también 
en casos de suciedad resistente.



¡2 h 15 min AHORRADOS EN CADA TURNO!

Todas las ventajas de los lavavajillas Star Wash

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

¡26.676 €*/ AÑO 
AHORRADOS!

¡46.811 €*/ AÑO 
AHORRADOS!

Lavavajillas Star Wash  
Máxima eficiencia respetando 
el medio ambiente

Star Wash es la línea de lavavajillas que trabaja por ti y que hace que el lugar de trabajo sea muy confortable 
gracias a su silenciosidad y reducida dispersión de calor.

(prueba de laboratorio para el lavado de 300 platos)

14 

* Se han considerado 19,00 € por persona/h, según el promedio europeo.

1
72 L
39 g

6,5 KW
15 min

20
133 L
213 gr
10,5 KW
150 min

Ciclos de lavado necesarios

Consumo de agua

Consumo de detergente

Potencia instalada

Mano de obra

No necesita 
ventilación

Programa de 
desinfección

Puesta en 
marcha diferida

Menos gestos 
repetitivos

Plug and play

2 turnos – 6 días a la semana 3 turnos – 7 días a la semana

LAVADO



Fortalezas y ventajas

 

Datos técnicos
Electrónica con 9 programas 
preconfigurados.

Puerta con dos vidrios 
independientes, resistentes 
a las altas temperaturas.

Construcción de doble 
pared con aislamiento 
termoacústico.

Dosificadores de detergente, 
abrillantador y desinfectante.

Sistema de secado de niebla 
fría.

Condensador de vapor de 
serie.

Descalcificador automático 
de agua incorporado.

¡Un lavado eficiente 
que respeta 

el medioambiente!

15

Respecto a un sistema de lavado 
tradicional, Star Wash necesita solo 
un tercio de espacio. Reúne todas 
las fases de trabajo en una única 
solución con lo cual se reducen al 
mínimo las manipulaciones, las 
roturas y los gestos repetitivos.
Star Wash respeta el 
medioambiente, ya que consume 
menos agua, detergentes y energía 
eléctrica.

Gracias al innovador sistema de 
secado, la vajilla se puede volver 
a utilizar de inmediato una vez 
terminado el ciclo.
Star Wash está disponible en 
dos versiones: con carga frontal 
y pasante -empotrable en la 
pared- que permite conectar dos 
ambientes y, así, garantizar la 
ausencia de contaminación entre la 
zona de carga y la cocina y reducir 
el espacio utilizado.

 

3 turnos – 7 días a la semana



Puntos fuertes y ventajas

Datos técnicos
Todos los accesorios son de 
elevada calidad y absoluta 
fiabilidad.

Accesorios
Detalles importantes

Para equipar de la mejor manera 
los lavavajillas, Mareno ofrece una 
amplia gama de accesorios de 
calidad.

16

Amplia gama de accesorios para 
personalizar los lavavajillas: cestas 
para platos, vasos, cubiertos y 
tazas.

LAVADO



Leyenda

Lavavasos y lavavajillas MGS
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Datos técnicos
 	 Modelos

  	 Dimensiones exteriores

 	 Potencia total

 	 Alimentación

 / H	 Producción cestillos n° cestos/hora	

 	 Capacidad de la cuba

	 Ciclos de lavado/segundos

	 Descalcificador de agua  

	 Se puede istalar en ángulo

	 Avance de la cesta

H / mm	 Altura útil 

 mm	 Dimensiones cestillo

MGS50ECO

MGS40TLSD

MGS50
MGS50D

MGS50T

MGS40LSD

MGS50TD

MGS40T

MGS85T
MGS85TD

MGS40TD

MGS40TLS

MGS40LS

MGS40D

MGS40

MGS37LSD

MGS37LS
MGS37D

MGS37

MGS35TD

MGS35T

MGS35D

MGS35
 

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x850h.

590x600x1290h.

590x600x1290h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.

450x535x700h.
450x535x700h.

450x535x700h.

420x490x650h.

420x490x650h.

420x490x650h.
420x490x650h.

400x495x585h.

400x495x585h.

400x495x585h.
400x495x585h.

  
120

120

60/90/120/180

60/90/120/180

60/90/120/180

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

60/90/120/180

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

60/90/120/180

60/90/120/180

120

120

120

120
120

120
120
120

120

120/180
120/180

 
195

195

195

195

275

275

280
280

305

305

305/295
305/295
305/295

305/295

305/295

305/295

320/345

320/345
320/345

320/345

320/345
380

380

 H / mm  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

350x350

350x350

350x350

350x350

370x370

370x370
370x370

370x370
400x400

400x400
400x400

400x400

400x400

400x400
400x400

400x400

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm 
12

12 

12

12

12,5 

12,5 

12,5 
12,5

14,5

14,5
14,5

14,5

14,5

14,5

14,5

14,5
29

29

29

29

29
29

29

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

•

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,6 

2,8

2,8

3,2
3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,2

3,5

5,2

5,2

5,2

5,2
6,9

6,9



Lavavasos y lavavajillas  MTE MTG

Lavavajillas MOP
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MTE1000P

MTE600DA

MTE600

MTE500P

MTE500DA

MTE500
MTG750SD

MTG750S

MTG500SD

MTG500S

MTE400DA

MTE400
 

450x530x720h.

450x530x720h.

600x610x850h.

600x610x850h.
600x610x850h.
600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.
600x680x860h.

600x680x860h.
600x700x1380h.

  
60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

120/180

120/180

90/180

90/180

 
260

260

325/340

325/340
325/340

325/340

325/340

325/340

325/340
400/EN

400/EN

440/450

 H / mm  

VAC230 50Hz

VAC230 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

400x400

400x400

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500
500x500
500x500

500x500

 / mm 
6,2

6,2

16,5
16,5

16,5

16,5

16,5
16,5

16,5

16,5

16,5

25

•

•

•

•

•

3,05 

3,05 

5,15 

5,15 

6,75 

6,65 

6,65 

6,65 

10,12 

6,75 

5,15 
5,15 

MOP500

MOP500DA

MOP500HR

MOP500HRDA

 
600x610x850h.
600x610x850h.

600x610x850h.

600x610x850h.

  
90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

90/120/180/60/180/360

 
340

340

340

340

 H / mm

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 

500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm

10/7

10/7

10/7
10/7

 

•

•

6,65

6,65

6,65

6,65



Lavavajillas de campana MHT

Lavavajillas de arrastre de cestas MRXC
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MHT12ED

MHT12EP

MHT12EL
MHT12O

MHT12ODA

MHT12OHR

MHT12OHRDA

MHT14O

MHT14ODA
MHT14OHR

MHT14OHRDA

MHT12E

MHT12T

MHT11ED

MHT11E

MHT11TD

MHT11T

MHT11D

MHT11

MHT11ECOTD

MHT11ECOT

MHT11ECO
 

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

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

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

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

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x1445/1880h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

720x735x2095h.

  

50/80/120/180

50/80/120/180

50/80/120/180

50/80/120/180

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

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

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

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/90/120/180/300

50/180

50/120

50/120

 
410

410

410

410
410

410

410

410

410

410

410

410

410

410

410
410

410

410
410

410

410

410

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

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

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

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *

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

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

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

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500
500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

500x500

 / mm 
30

30

30

30
30

30

30

30

30

42

42

42
42

42
42

42

42

42
20

20

20

20

•

•

•

•

•

•

•

•

•

6,9

6,9

6,9

10,12 

10,12 
10,12 

10,12 

10,12 

10,12 
10,49

10,49

10,49

10,49

10,49
10,49

10,49

10,49

10,49

9,9

9,9

9,9

9,9

MRXC164ES

MRXC164ED

MRXC101ES

MRXC101ED
 

1080x715x1565h.

1080x715x1565h.

1080x715x1565h.
1080x715x1565h.

  
70/100

70/100
100/150

100/150

  / H

450

450

450

450

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 
Dx-Sx

Sx-Dx

Sx-Dx
Dx-Sx

23

23

30

30 

*= bajo pedido



Lavavajillas de arrastre de cestas MRXE 
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MRXE144ES

MRXE184D

MRXE184S

MRXE184ASD

MRXE184ASS

MRXE184ED

MRXE184ES
MRXE184EASD

MRXE184EASS

MRXE184LCD

MRXE184LCS
MRXE184ELCD

MRXE184ELCS

MRXE244D
MRXE244S

MRXE244ASD

MRXE244ASS

MRXE244ED

MRXE244ES

MRXE244EASD

MRXE244EASS

MRXE144ED

MRXE144S

MRXE144D

MRXE104EASS

MRXE104EASD
MRXE104ES

MRXE104ED

MRXE104ASS

MRXE104ASD

MRXE104D

MRXE104D
 

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

1900x805x1830h.

2350x805x1830h.
2350x805x1830h.

2350x805x1830h.

2350x805x1830h.
2100x805x1830h.

2100x805x1830h.

2100x805x1830h.

2100x805x1830h.
2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2500x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2950x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

2800x805x1830h.

3250x805x1830h.
3250x805x1830h.

3250x805x1830h.

3250x805x1830h.

2200x985x1830h.

2200x985x1830h.
2200x985x1830h.

2200x985x1830h.

  
450
450

450

450

450

450

450
450

450
450

450

450
450

450
450

450

450
450

450

450
450

450
450

450
450

450
450

450

450

450

450

450

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

 
Dx-Sx

Dx-Sx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Sx-Dx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

Dx-Sx

•

•

•

•

19,9 

19,9 
19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

19,9 

20,6 
20,6 

20,6 
20,6 

23,82 

23,82 
23,82 

23,82 
23,82 

23,82 

23,82 

23,82 
23,82 

23,82 
23,82 

23,82 

28,1 

28,1 
28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

28,1 

83/107

83/107
83/107

83/107

83/107

83/107
83/107

83/107
111/143

111/143
111/143

111/143

148/190

148/190

148/190

148/190
148/190

148/190

148/190
148/190

148/190

148/190

148/190
148/190

185/238
185/238

185/238

185/238

185/238

185/238

185/238
185/238

  / H



Lavaobjetos

Lavavajillas Star Wash

Lavaobjetos de gránulos
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MLP4S8P

MLP4S8TRP

MLP3STRP

MLP3SP

MLP2STRP

MLP2SP
MLP1S8TRP

MLP1S8P

MLP1800

MLP1S5P

MH600EP

MG600SDA

MG600S
 

600x680x860h.

600x680x860h.
720x735x1445h.

600x700x1380h.

650x750x1690h.

690x800x1890h.

690x800x2165h.

840x885x1790h.
840x885x2140h.

1490x885x2320h.

1490x885x1970h.

990x885x2140h.

990x885x1790h.

  
90/120/180/300

60/120/180/300

60/120/180/300

180/300/420/540/660

50/90/120/180/300

120/240/360/480/600

120/240/360/480/600

180/360/540/720

240/420/600/780

180/360/540/720

240/420/600/780

180/360/540/720

270/450/630/810

 
40/30/20/12

60/30/20/12

60/30/20/12

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

72/40/30/20/12

30/15/10/7,5/6

30/15/10/7,5/6

20/10/6/5

15/8/6/4

30/15/10/7,5/6

15/8/6/4

20/10/6/5

13/8/5/4

 / H  

VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz
VAC400 3N 50Hz

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

400

400

820

820

645
645

645
645

805

805
805
440

410

 
16,5

16,5

42
25

35

50

50
78

78

78

78

120

120

500x500

500x500

500x600
500x610

550x665
550x665

550x665

700x700

700x700

850x725

1350x725

1350x725

850x725

 / mm

6,65 

6,65 

10,5 

10,12

8,18 

12,5 

13,36 

13,36 

14,8 
14,8 

8,18 

8,18 
12,5 

MGR1000TRP

MGR900TRP
MGR900P

 
1095x910x1910h.

1095x910x2100h.

1200x1010x2260h.

  
635
635

830

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

12,98 

12,98 
12,98 

103

120

103

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

300/420/540/660/780/960

 
15/10/7/6/5/4

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

  / H

Ø735x240h.
Ø735x240h.

Ø850x350h.

 / mm

MSWDF
MSW

 
1315x747x2043h.

1315x810x2043h.

  
220/240

220/240

 H / mm  

VAC400 3N 50Hz

VAC400 3N 50Hz

6,5 

6,5 

18

18

 





Proyecto gráfico y texto
Junglelink 

Impresión
Tipolitografia Scarpis

Fotografías
Shutterstock

© Mareno Ali Group S.r.l.

El fabricante se reserva el derecho de modificar sus productos sin previo aviso.
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