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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in
base all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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UN NUOVO DESIGN
PER UN LOOK DA STAR

Dopo anni di successi, la linea

di cottura Mareno si rinnova dal
punto di vista tecnico ed estetico
e si presenta con un nuovo nome:
Star.

Piu elegante e pit ergonomica,
Star é piacevole da vivere

e pratica da usare.

Il lavoro di restyling reinterpreta

le linee morbide ed eleganti che
hanno reso famose le cucine
Mareno nel mondo, dando un forte
segnale di evoluzione e modernita.
Il nuovo design esalta
linconfondibile stile Mareno

e permette allo chef di lavorare
con piena soddisfazione.

Le manopole

Con la sua inconfondibile forma

a stella, la manopola da il nome

a tutte le linee dedicate alla cottura.
Il nuovo design la rende piu
ergonomica e ne esalta l'eleganza.

Grazie ai nuovi materiali utilizzati
¢ piu robusta e resistente.

Un segno in rilievo, evidenziato
dal colore blu, permette di capire
immediatamente, con il semplice
tocco della mano, la posizione
della manopola.







STAR
06 60

LA POTENZA
IN FORMATO COMPATTO

La nuova Star 60 ¢ la soluzione ideale per piccoli spazi perché concentra potenza e prestazioni in dimensioni
ridotte. Il rapporto tra potenza e spazio cucina € superiore alla media: questo e il suo punto di forza.
Nata dall'esperienza Mareno e dall'ascolto delle esigenze dei clienti, offre una gamma completa che coniuga

una resa elevata e consumi ridotti.

Incredibile modularita

Versatile e affidabile, la nuova
Star 60 permette di creare il
blocco cucina in base alle proprie
esigenze di spazio e produzione.
Grazie alla sua straordinaria
modularita, consente di inserire
ogni tipo di funzione.

Tutti gli elementi hanno il grande
vantaggio di essere componibili
sfruttando le 3 dimensioni:
fianco-fianco, schiena-schiena,
sotto-sopra.

Gli elementi top sono dotati

di piedini in gomma per essere
installati su banchi preesistenti,
elementi neutri e basi refrigerate.
Oppure si possono abbinare a basi
vano e cavalletto.

Disponibile anche nella versione
drop-in, Star 60 permette

di incassare le diverse funzioni
In un piano unico.

Una proposta ampia e convincente
La linea Star 60 vanta una gamma
completa di prodotti, capace di
soddisfare tutte le esigenze della
piccola ristorazione. Comprende
moduli di diverse dimensioni,

da 40, 60, 70, 80 e 100 cm di
larghezza, con una profondita

di 60 cm per le funzioni elettriche

e 65 cm per quelle a gas.

Sulla via dellinnovazione
Sempre alla ricerca di nuove
soluzioni per la cucina
professionale, Mareno ha dotato la
linea Star 60 di bruciatori a fuochi
aperti a elevata potenza, che
assicurano una cottura piu efficace
e veloce. Inoltre ha arricchito
l'offerta introducendo una gamma
di cucine a induzione completa

di wok e ha sviluppato innovative
griglie elettriche per la cottura
diretta che assicurano risultati

piu rapidi.

Ligiene al primo posto

Pensata per la massima igiene,
Star 60 non presenta giunzioni sui
piani e utilizza stampaggi

su vasche e invasi per facilitare
la pulizia.




Fatti e cifre
137 modelli

21 famiglie di prodotti
Acciaio Aisi 316, 304 e 430
6 kW: potenza del bruciatori a fuochi aperti

Friggitrice elettrica da 10 litri con 9 kW
di potenza

Induzione a elevata potenza (5 kW)
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Ideale per

v piccole strutture (bar con servizio di ristorazione,
bistrot, rifugi di montagna, chioschi...)

v catering

v nuovi format della ristorazione veloce

v ristorazione a vista (buffet, spazi gastronomia
nella grande distribuzione...)

v/ piccoli locali che hanno bisogno di macchine
con grande potenziale

v aree di produzione complementari alla cucina
principale
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Cucine e piani cottura a gas
Potenza a tutto gas

Compatte e performanti, le cucine
a gas garantiscono ottimi risultati
di cottura per tutte le ricette.

| top a gas sono disponibilia 2

o0 4 fuochi e presentano le stesse
caratteristiche tecniche delle
cucine monoblocco.




Punti di forza e vantaggi

| bruciatori a fuochi aperti

sono piu potenti, aumentano le
performance e assicurano una
cottura perfetta e veloce.

E possibile scegliere tra diverse
configurazioni per soddisfare ogni
esigenza di produzione. Si possono
avere versioni potenziate (bruciatori
da 6 kW), oppure versioni con
potenza mista (bruciatori da 6 kW +
bruciatori da 3,5 kW).

| bruciatori sono fissati
ermeticamente al piano e sono
progettati contro ogni infiltrazione.

Per garantire robustezza e
affidabilita, le griglie posategami
sono in ghisa smaltata RAAF.

| forni sono disponibili in soluzioni
monoblocco con i piani e hanno
dimensioni standard GN 1/1.

La facciata del forno € in acciaio
inox e la controporta garantisce
robustezza.

Dati tecnici
Bruciatori principali con potenze
da 3,5e 6 kW.

Tutti i bruciatori sono dotati
di sensore di flamma e sono
controllati da rubinetto a gas.

Piani con invasi stampati.

Interasse frontale: 35 cm
anteriore e 27 cm posteriore.

Razze ottimizzate per consentire
l'appoggio di pentole con
diametro di 10 cm.

Bruciatore pilota a basso
consumo.

La camera di cottura in acciaio
inox permette un‘igiene migliore
e una piu facile pulizia.

Suola del forno in acciaio inox.
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qu(o che mi sevve)

Modelli con forno a gas

Il bruciatore pilota si attiva
grazie a un accenditore elettrico
alimentato a batteria.

Regolazione termostatica della
temperatura da 140 a 280 °C.

Modelli con forno elettrico
statico e statico/ventilato
Le resistenze sono attivabili
anche in modo indipendente.

Regolazione termostatica della
temperatura da 110 a 280 °C.

Modelli disponibili con
alimentazione VAC400 3N
e VAC230 3.

In dotazione griglia inox
di dimensione 53x48 cm.
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Cucine e piani cottura elettrici
Grande energla In cucina

Solidi e affidabili, le cucine

e i piani cottura elettrici
garantiscono risultati di qualita
a consumi contenuti.




Punti di forza e vantaggi

Le piastre di riscaldamento
possono essere regolate su 6
differenti posizioni, consentendo
di modulare la potenza e
controllare la cottura. Una spia
sul pannello comandi segnala
'accensione.

Il nuovo top monopiastra con
3,5 kW di potenza e 33 cm di
diametro permette di utilizzare
pentole piu grandi, adatte

a produzioni importanti.

La cucina e sigillata
ermeticamente per essere
pulita in modo facile e sicuro.
Ogni piastra e dotata di un
termostato di sicurezza che
interviene automaticamente in
caso di accensione a vuoto,

0 quando si utilizza una pentola
inadatta.

Il nuovo forno combinato statico/
ventilato e piu versatile perché
coniuga diversi tipi di cottura

e cuoce contemporaneamente
piatti diversi, garantendo
risultati uniformi e impeccabili.

La dimensione GN 1/1 permette
di trasferire direttamente

la teglia dal forno all'abbattitore
e al frigorifero.

La facciata del forno @ in acciaio
inox e la controporta garantisce
robustezza.

“ Nuovo ‘Fonmo vendilato

& una vera forza

Dati tecnici

Piastre di riscaldamento in
ghisa fissate ermeticamente
al piano stampato.
Dimensioni da @ 22 cm con
2,6 kWeda@18cmcon 1,5
kW di potenza.

L'invaso per il contenimento
dei liquidi ha un’ampia
superficie raggiata.

Forno elettrico statico e
statico/ventilato GN 1/1.

e resistenze del forno sono
attivabili anche in modo
indipendente.

Il termostato per il controllo
della temperatura va da 110
a 280 °C.

Modelli disponibili con
alimentazione VAC400 3N
e VAC230 3.

In dotazione griglia inox
di dimensione 53x48 cm.
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Cucine e piani di cottura
In vetroceramica
Cottura ad alto rendimento

Le cucine e i piani di cottura in
vetroceramica garantiscono grande
velocita di cottura, con risultati

di alto livello e una notevole
attenzione al risparmio.




Punti di forza e vantaggi

Il piano in vetroceramica
permette una maggiore
produttivita, raggiungendo
il 65-70% di rendimento con
eccellenti risultati di cottura.

Le zone di cottura a filo piano
facilitano la movimentazione
delle pentole e la pulizia.

Nella versione monoblocco il
forno elettrico GN 1/1 combina
le funzioni statico e ventilato,
consentendo di abbinare diverse
tipologie di cottura e di cucinare

contemporaneamente piatti diversi.

La suola in acciaio inox garantisce
uniformita di cottura ed elevati
rendimenti.

La facciata del forno € in acciaio
inox e la controporta garantisce
robustezza.

Grandi visubkadi

con bassi consumi

Dati tecnici

Piano in vetroceramica
sigillato ermeticamente,
dello spessore di 6 mm.

Elementi radiantia 1 zona
circolare controllata da
regolatore di energia:
@22cmcon25kWe@ 18 cm
con 1,8 kW di potenza.

Superficie utile del piano:
M40 34,5x51 cm
M70 64,5x51 cm

La spia sul pannello
comandi segnala l'avvio
del riscaldamento.

Si puoregolare il
riscaldamento in 6 diverse
posizioni.

Per maggiore sicurezza una
spia segnala il calore residuo
(50 °CJ.

La camera di cottura in acciaio
INnox assicura maggiore igiene
e una facile pulizia.

Regolazione termostatica
della temperatura da 110
a 280 °C.

Modelli disponibili con
alimentazione VAC400 3N
e VAC230 3.
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Piani di cottura a induzione
Prestazioni elevate In tempi ridott

L'induzione ¢ il sistema di cottura
piu evoluto e permette di cuocere
in modo preciso e veloce.

| piani di cottura a induzione
sono adatti per le finiture e per le
cotture che richiedono un attento
controllo della temperatura.




Punti di forza e vantaggi
[l sistema di cottura a induzione

garantisce un altissimo
rendimento (90%) e risultati sicuri
e uniformi.

L'erogazione di energia si avvia
solo a contatto della pentola

ed esclusivamente nell'area

di appoggio, mentre la superficie
non a contatto rimane fredda.

Questo permette di risparmiare
energia e ridurre i costi di
esercizio. La minore dispersione
termica garantisce un ambiente
di lavoro piu fresco.

La superficie del piano,
completamente liscia ed ermetica,
assicura una facile pulizia.

Rapida ¢ precisa:
& proprio q}ad‘o

che ceveo

Dati tecnici

Piano in vetroceramica
sigillato ermeticamente dello
spessore 6 mm.

Zone di cottura delimitate
dalla serigrafia circolare @
22 cm, con 5 kW di potenza
anche nella versione wok.

Potenza selezionabile tra 6
differenti livelli per cotture
speciali e delicate.

La spia di colore verde sul
pannello comandi segnala

'avvio del riscaldamento.

L'efficienza maggiore si

ottiene con pentole @ 12-22 cm
con fondo piatto.
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Friggitrici

Risultati perfetti e croccanti

Semplici e affidabili, le friggitrici
offrono grandi prestazioni in totale
sicurezza.

Punti di forza e vantaggi

Le friggitrici Mareno assicurano
una frittura migliore perché
l'elevata potenza garantisce

un immediato recupero

della temperatura.

Dotate di un ampio invaso,

le vasche sono stampate

in un‘unica soluzione e sono
prive di saldature per rendere
piu facile e veloce la pulizia.

Le friggitrici a gas hanno una zona
fredda nella parte inferiore per
mantenere piu a lungo lintegrita
dellolio.

Tutti i modelli hanno il fondo
inclinato per favorire il completo
svuotamento dell’olio.

La temperatura si puo regolare
da 100 a 180 °C e tutte le
apparecchiature sono dotate di
termostato di sicurezza

a ripristino manuale.




Percht il frikho

& anarte

Dati tecnici

Tutti i modelli hanno

in dotazione il filtro
estraibile, il cestello,

il coperchio e il collettore
per il rubinetto di scarico.
Cestelli di capacita diversa
sono disponibili come
optional.

Friggitrici a gas
Vasche da 8 litri.

Riscaldamento con bruciatori
esterni alla vasca, flamma
pilota e termocoppia

di sicurezza.

Friggitrici elettriche
Vasche da 10 litri, modelli
da 6 0 9 kW di potenza per
vasca.

Riscaldamento mediante
resistenza in vasca.

Lampade spia per controllare
il funzionamento delle
resistenze.

Resistenza ribaltabile
all'esterno della vasca per
garantire una facile pulizia.
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Fry-top
Platti gustosi e sicurl

Perfetto per verdure, carne, pesce
e crostacel, il fry-top assicura
grandi risultati sia per qualita sia
per volumi.




Punti di forza e vantaggi

| fry-top Mareno garantiscono
un’altissima efficienza in tutte
le versioni: con piastre di cottura
lisce, rigate e miste.

La grande varieta di modelli
permette di soddisfare tutte le
esigenze e la cottura diretta su
piastra assicura ottimi risultati
senza dispersioni di calore.

Disponibili in acciaio o con finitura
al cromo, i fry-top Mareno sono
leggermente inclinati e hanno

un foro per il deflusso dei grassi
di cottura e un cassetto di raccolta
con capacita fino a 2,5 litri.

| fry-top in acciaio sono indicati
per una cottura veloce, quelli
con finitura al cromo sono ideali
per una cottura delicata

e con meno grassi.

Tutti offrono un’ampia superficie
di cottura e sono dotati di bordi
paraspruzzi perimetrali

e termostato di sicurezza.

Dati tecnici

Fry-top a gas
Alimentazione a gas con
accensione piezoelettrica.

Rubinetti dotati di valvola
termostatica e termocoppia.

Regolazione termostatica della
temperatura in 7 posizioni
diverse sia per i fry-top cromati
che per quelli in acciaio.

Bruciatori in acciaio a flamma
stabilizzata a 2 rami e 2 file di
flamma.

Grandi superfici di cottura:
M40 39,6x55,5 cm
M60 59,6x55,5 cm
M80 79,6x55,5 cm

Un alleado prezioso
por i mied mena

Fry-top elettrici
Alimentazione elettrica con
resistenze corazzate in Incoloy.

Regolazione termostatica della
temperatura da 50 a 300 °C.

Grandi superfici di cottura:
M40 39,6x55,5 cm

M60 59,6x55,5 cm

M100 99,5x55,5 cm
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Griglie
Il placere della griglia
a potenza elevata

Potente e innovativa, la griglia e
ideale per cuocere carni, pesce e
verdure. Le griglie Mareno offrono
un’ampia varieta di modelli e sono
disponibili in due versioni: elettrica
e pietra lavica a gas.




Punti di forza e vantaggi

La griglia pietra lavica a gas
interpreta in chiave moderna il
sapore tradizionale della cottura
alla brace. La versione con tondino
di acciaio e ideale per pesce

e verdure, mentre quella per carni,
completa di golosa, e disponibile
su richiesta.

Tutte le griglie a gas sono
inclinabili per un controllo piu
efficace della cottura.

Le innovative griglie elettriche
permettono di cuocere a diretto
contatto delle resistenze corazzate,
assicurando una cottura potente

e uniforme su tutta la superficie

e un risultato piacevole alla vista.

Le griglie elettriche sono ribaltabili
per facilitare la pulizia e hanno
una bacinella asportabile per la
raccolta dei grassi. L'evaporazione
dell'acqua rende la cottura

piu morbida.

Dati tecnici

Griglia pietra lavica a gas
Potenza fino a 14 kW.

Bordi paraspruzzi perimetrali.

Cassetti estraibili per la raccolta
dei grassi di cottura.

Riscaldamento con bruciatore
in acciaio Aisi 304.

Regolazione del riscaldamento
tramite rubinetto di sicurezza
con termocoppia.

Superficie di cottura:
M40 37x51,5 cm
M80 66x51,5 cm
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La grigliata &
I mio piatho Porke

Griglia elettrica
Elevata potenza, fino a 8,16 kW
nella M80.

Un regolatore d'energia
permette di impostare 6 diversi
Livelli di riscaldamento.

La temperatura massima e 400 °C.

Una spia luminosa segnala
se la griglia e accesa
e le resistenze funzionano.

Superficie di cottura:
M40 27x43 cm

M60 36x43 cm

M80 54,5x43 cm
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Multipla
Semplifica il lavoro,
moltiplica 1 vantaggi

Dalle cotture delicate ai brasati,
dai menu veloci alle preparazioni
piu elaborate, Multipla € una
macchina multifunzione

che si presta a tutte le esigenze,
con risultati di alto livello.

Punti di forza e vantaggi

Multipla offre il massimo della
versatilita e puo essere utilizzata
come brasiera, come fry-top,
oppure per le cotture a bagnomaria
oinvelo dolio.

La vasca, con superficie di cottura
in acciaio inox lucidata a specchio,
assicura una cottura uniforme e
una bassa dispersione di calore.

La cottura piu delicata permette
di cuocere in modo piu sano, con
meno grassi.

Dati tecnici
Realizzata con modulo da 40
e 60 cm, e dotata di vasca in
acciaio inox.

Il termostato regola la
temperatura da 50 a 300 °C
e le lampade spia permettono

di controllare il funzionamento.

Le resistenze corazzate

sono poste sotto la vasca e
possono riscaldare una o due
zone di cottura distinte.

Termostato di sicurezza.

Scarico vasca @ 6 cm, tappo di
chiusura e bacinella estraibile
GN 1/1 H15 cm.



Cuocipasta
Semplice e versatile

Pratici e potenti, i cuocipasta della
nuova Star 60 coniugano potenza
e facilita d'uso e manutenzione.

Punti di forza e vantaggi

Per offrire piu scelta Mareno
presenta un modello M40 (capacita
20 litri), ideale per chi ha poco
spazio. La nuova proposta affianca
il tradizionale cuocipasta Mé0
(capacita 28 litri).

Per controllare in modo piu
efficace la bollitura e possibile
regolare l'energiada 1 a 6,
modulando la forza del bollore per
diversi tipi di cottura: pasta fresca,
secca, gnocchi e ravioli.

| cuocipasta hanno vasche con
bordi raggiati per una facile
pulizia. Tutti i modelli sono dotati
di cestelli e coperchio.

Dati tecnici
Piano con invaso, vasca in Sono disponibili come optional
acciaio inox Aisi 316. cestelli monoporzione GN 2/3.

Cestelli da 14x29x12,5 cm. Comandi di carico/scarico acqua
In dotazione vi sono due posizionati sul pannello frontale.
cestelli per il modulo M40

e tre cestelli per il modulo

M60.

Alimentazione elettrica
con resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca.

Termostato di sicurezza
a ripristino manuale.
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Bagnomaria e contenitore caldo
Due complementi indispensabili

Fondamentali per mantenere la
corretta temperatura dei cibi,
questi elementi sono pensati per
dare sempre sicurezza e affidabilita
durante il servizio.




Punti di forza e vantaggi

La vasca del bagnomaria,
stampata in acciaio inox con angoli
arrotondati, & saldata al piano di
lavoro per facilitare le operazioni
di pulizia.

Il contenitore caldo ¢ la
soluzione ideale per mantenere
i fritti croccanti e alla giusta
temperatura, come se fossero
appena fatti.

Progettato per il funzionamento
a secco, e dotato di un sistema
di riscaldamento superiore

e inferiore.

Dati tecnici

Bagnomaria

Capacita vasche:

M40 TxGN1/1

M60 1xGN1/1 + 2xGN1/4
M80 2xGN1/1.

Dimensioni vasche:
M40 30,4x50,4x16 cm
M60 51x50,4x16 cm
M80 63x50,4x16 cm

Riscaldamento tramite
resistenze esterne alla vasca,
dotate di limitatore di sicurezza
e controllo termostatico della
temperatura dell'acqua da 30
a 90 °C.

Termostato di sicurezza in caso
di attivazione del riscaldamento
senza acqua in vasca.

Rubinetto di scarico dell'acqua
frontale.
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Per servive sempre

piath perfott

Contenitore caldo
Bacinella estraibile GN 1/1
con falsofondo forato.

Riscaldamento mediante
resistenze corazzate poste
sotto la vasca.

Riscaldamento dall'alto tramite
resistenze a infrarossi.

Il termostato permette

di regolare la temperatura
da 30 a 90 °C.

Una spia segnala
il corretto funzionamento
dell'apparecchiatura.
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Lavelli e piani
Componenti di qualita

Solidi, compatti e facili da pulire,

gli elementi neutri completano
il blocco cottura creando spazi
di lavoro utili e funzionali.

Punti di forza e vantaggi

Tutti gli elementi presentano
finiture accurate per una pulizia
facile e veloce.

| piani di lavoro si possono
realizzare con o senza cassetto
e completare con un tagliere

in polietilene atossico.

Dati tecnici

Cassetti estraibili su guide
telescopiche.

M40: cornice per bacinella
GN 1/1 H15 cm.

M60: cassetto completo
In acciaio inox H15 cm.

Il piano del lavello & stampato e
di grandi dimensioni, completo
di rubinetto carico acqua da 1/2",
piletta e troppopieno.
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Elementi base
Alla base di un buon lavoro

La linea Star 60 offre un'ampia
scelta di basi vano e basi cavalletto
utili e resistenti.

Punti di forza e vantaggi

Robuste e funzionali, le basi

sono fondamentali per completare
al meglio la cucina.

Disponibili in varie dimensioni
(40/60/70/80/100 cm), offrono

la possibilita di creare un ampio
numero di combinazioni.

Le basi neutre si possono
completare con portine o cassetti.

Dati tecnici
Porte e cassetti con maniglie
Integrate.
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Basi refrigerate
Completezza alla base del lavoro

La linea Star 60 mette a
disposizione anche basi refrigerate
che completano il blocco cucina

e facilitano le operazioni di lavoro,
permettendo di avere tutto

a portata di mano.




Punti di forza e vantaggi
Disponibili in due larghezze, le basi
refrigerate Mareno permettono
un’ampia varieta di configurazioni,
con portine e cassetti per
organizzare al meglio lo spazio.

Sono disponibili nella versione
frigorifero (-2 °C/+ 8 °C) per la
conservazione di alimenti

freschi e nella versione freezer
(-15°C/-20 °C] per la conservazione
di alimenti surgelati.

Tutte le basi refrigerate sono
dotate di ventilazione per garantire
una temperatura uniforme e il
giusto livello di umidita. Inoltre,
assicurano un rapido ripristino
della temperatura a ogni apertura
della porta.

Le basi refrigerate Mareno si
possono installare anche su

zoccolo in muratura e le celle
hanno spigoli arrotondati per
consentire una facile pulizia.

Il pannello comandi si puo
ribaltare frontalmente per
agevolare la manutenzione.

Dati tecnici

Basi refrigerate GN 1/1
realizzate in acciaio inox
Aisi 304.

Cassetti GN 1/1 per contenere
bacinelle H10 cm.

Cassetti con guide telescopiche
in Aisi 304 completamente
estraibili.

Sbrinamento ed evaporazione
automatici della condensa.

Isolamento in poliuretano
e gas refrigerante ecologico
privi di CFC e HCFC.

Termostato elettronico facile
e intuitivo.
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Accessori

Dettagli indispensabili

La forza di una linea si vede anche
nella varieta degli accessori.
Mareno mette a disposizione una
vasta gamma di soluzioni per
completare e adattare il blocco di
cottura alle esigenze di chi lavora.

Punti di forza e vantaggi

Sono disponibili un’ampia varieta
di basi vano e cavalletto per ogni
tipo di apparecchiatura e per la
combinazione di piu prodotti.
Porte, cassetti e ripiani intermedi
completano lofferta.

| coprigiunti rifiniscono i punti

di unione tra le apparecchiature
disposte fianco a fianco. In questo
modo facilitano l'assemblaggio e
permettono di ottenere Ueffetto
di un piano unico.

Sono disponibili distanziali
di allineamento tra apparecchiature
con e senza camino.

Dati tecnici

Tutti gli accessori sono
costruiti in acciaio inox Aisi
304 e hanno componenti di
elevata qualita e affidabilita.
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Dati tecnici

Legenda Modelli Dﬂ]] Piastra mista @GN Dimensioni GN vasca mkW Potenza zone di cottura
Dimensioni esterne %ﬂ] Piastra mista cromata Qmm Superficie di cottura S Forno statico
Alimentazione HM] Piastra rigata [ Cassetti \'} Forno ventilato
Potenza elettrica Ac Acciaio nmm Dimensioni interne [g:l Temperatura
Potenza gas Cr Cromato ﬂ Potenza forno elettrico I_I Cavalletti
N° zone di cottura @ N°vasche ﬂ Potenza forno a gas E Vano giorno
Piastra liscia @It Capacita vasca DGN Dimensioni GN forno
Piastra cromata @mm Dimensioni vasca m N° zone di cottura
Cucine e piani di cottura a gas
[Mod| Vmm Bw OB OB sv Owm Bon V/Hz kw] 7w ] 8
C6FESTG 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW 4,2 - e - 570x530x295h  GN1/1  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 19
C6FES7GP  700-650-870h. 4x6kW 4,2 - - 570x530x295h  GN1/1  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 24
C6FEV7G 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW 4,2 - e 570x490x295h  GN1/1  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 19
C6FEV7GP  700-650-870h. 4x6kW 4,2 - e 570x490x295h  GN1/1  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,2 24
C6FG76G 700-650-870h. 2x3,5kW - 2x6kW - 5 - 570x530x295h  GN1/1 24
C6FG7GP 700-650-870h. 4x6kW - 5 - 570x530x295h  GN1/1 29
C6FG116G 1100-650-870h. 3x3,5kW - 3x6kW - 5 - 570x530x295h  GN1/1 33,5
Cé4G 400-650-295h.  1x3,5kW - Tx6kW 9,5
Cé4GP 400-650-295h. 2x6kW 12
Cé76G 700-650-295h.  2x3,5kW - 2x6kW 19
Cé67GP 700-650-295h. 4x6kW 24
Cucine e piani di cottura elettrici
[Mod| Qwm OB sv Oem Ao 32 Bw V/Hz k] 7]
C6FES7E  700-650-870h. 4,2 e - 570x530x295h GN1/1 2x@220 - 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 12,4
C6FES7EP 700-650-870h. 4,2 e - 570x530x295h GN1/1 4x@220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,6
C6FEV7E  700-650-870h. 4,2 - o 570x490x295h GN1/1 2x@220- 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 12,4
C6FEV7EP 700-650-870h. 4,2 - e 570x490x295h GN1/1 4x@220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,6
C64EM 400-600-295h. 1x@330 1x3,5kW V230/50-60Hz 3,5
Co4E 400-600-295h. 1x@220 - 1xP180  1x2,6kW - 1x1,5kW  V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,1
C64LEP 400-600-295h. 2x0220 2%2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
Cé67E 700-600-295h. 2x0220 - 2x@180  2x2,6kW - 2x1,5kW  V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 8,2
C67EP 700-600-295h. 4x(@220 4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
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Cucine e piani di cottura in vetroceramica

[Mod] Omm CAB sv Bmm (m oY 53] Bw V/Hz k] 7]
V6FEVIE ~ 700-650-870h. 472 - » 570x490x295h GN1/1  2x@220-1x@180-1x@145  2x2,5kW-1x1,8KW-1x1,2kW  V230-3/50-60Hz - V4A00-3N/50-60Hz 12,2
V6FEVTEP 700-650-870h. 42 - * 570x490x295h GN1/1 4x0220 4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 14,2
V64E 400-600-295h. 1x0220-1x@180 1%2,5kW-1x1 8kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 4,3
V64LEP  400-600-295h. 20220 2x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5
V6TE 700-600-295h. 2x0220-1x@180-1x@145  2x2,5kW-1x1,8KW-1x1,2kW  V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 8
V6TEP  700-600-295h. 4x0220 4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
Piani di cottura ad induzione

[Mod| @mm B Bw V/Hz k] 7]
164E 400-650-295h. 1x@220 TX5kW V400-3N/50-60Hz 5
167E 700-650-295h. 2x0220 2x5kW V400-3N/50-60Hz 10
IW64E WOK 400-650-295h. 1x@300 1X5KW V400-3N/50-60Hz 5
TT3435EU 340-400-100h. 1x@230 TX3KW VAC230/50Hz 3
Friggitrici

m @mm @ @It. @mm V/Hz m m
F64LER 400-600-295h. 1 10 220x340 V400-3N/50-60Hz 6

F6LERP 400-600-295h. 1 10 220x340 V400-3N/50-60Hz 9

F66ER 600-600-295h. 2 10+10 220x340 V400-3N/50-60Hz 12

F66ERP 600-600-295h. 2 10+10 220x340 V400-3N/50-60Hz 18

F64G8 400-650-295h. 1 8 240x420 7
F66G8 600-650-295h. 2 8+8 240x420 14
Fry-top

m 0 @mm Ac Cr Q mm D i D]]]] HM] mﬂ V/Hz m m
FT64EL o - 400-600-295h. e -  396x555 e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 3.9

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

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

FT66EL o - 600-600-295h. e - 596x555 e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8

FT64ELC o - 600-600-295h. - e  596x555 - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8
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[Mod| @mm A o o Omm I W M [0 V/Hz kw] 7] kw] 8
FT66EM o - 600-600-295h. e - 596x555 - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8

FT66EMC o - 600-600-295h. - . 596x555 - - - . - 2 V400-3N/50-60Hz 7.8

FT610EL . - 1000-600-295h. « - 996x555 o - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 11,7

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

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

FTé4GL - e 400-650-295h. e - 396x555 o - - - - 1 5
FT64GLC - e 400-650-295h. - J 396x555 - . - - - 1 5
FT64GR - e 400-650-295h. e - 396x555 - - - - . 1 5
FT66GL - e 600-650-295h. e - 596x555 o - - - - 2 10
FT66GLC - e 600-650-295h. - . 596x555 - . - - - 2 10
FT66GM - e 600-650-295h. e - 596x555 - - J - - 2 10
FT66GMC - e 600-650-295h. - . 596x555 - - - o - 2 10
FT68GL - e 800-650-295h. e - 796x555 o - - - - 2 12.5
FT68GLC - e 800-650-295h. - . 796x555 - J - - - 2 12.5
FT68GM - e 800-650-295h. e - 796x555 - - . - - 2 12.5
FT68GMC - e 800-650-295h. - . 796x555 - - - o - 2 12.5
Griglie

[Mod] @mm 53] S mm V/Hz w] 7] kw] 8]
CW6LE 400-600-295h. 1 270x430 V400-3N/50-60Hz 4.08

CW66E 600-600-295h. 1 360X430 V400-3N/50-60Hz 5.44

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

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

[Mod| @mm @ @It. @mm 53] V/Hz kw] 7|
VB64LE 400-600-870h. 13 320x480x90h. 1 V400-3N/50-60Hz 4,05
VB66E 600-600-870h. 21 520x480x90h. 2 V400-3N/50-60Hz 8,1
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Cuocipasta
[Mod| @mm D Dt Smm V/Hz kw] 7|
PCo4E 400-600-295h. 1 20 308x340x180h V400-3N/50-60Hz 5,67
PC66E 600-600-295h. 1 28 490x340x180h V400-3N/50-60Hz 9
Bagnomaria - Contenitore caldo elettrico
[Mod| @mm S mm @GN V/Hz kW] 7|
Bo4E 400-600-295h. 325x530%200h GN1/1 V230/50-60Hz 1
B66E 600-600-295h. 487x530x200h GN1/1 + GN1/4 V230/50-60Hz 1,8
B48E 800-600-295h. 650x530x200h GN1/1 V230/50-60Hz 2
SPO4E 400-600-295h. GN1/1 V230/50-60Hz 2
Elementi neutri - Lavello Elementi base
m @mm El @mm m @mm E
EN61 100-600-295h. - BCo4 400-535-600h. -
EN64 400-600-295h. - BC66 600-535-600h. -
EN64C 400-600-295h. . BC67 700-535-600h. -
EN66 600-600-295h. - BC68 800-535-600h. -
EN66C 600-600-295h. . BV64 400-535-600h. .
LA66 600-600-295h. - 400x500x150h BV66 600-535-600h. .
BV67 700-535-600h. .
BV68 800-535-600h. .
BV100 1000-535-600h. .
Basi refrigerate
[Mod] (1] D mm kg m It V/Hz kw] 7
MBR760CC ~ -2°+8°C  1200x630x610h 110 08 128 V230/50Hz2 035
MBR760PC  -2°+8°C  1200x630x610h 110 08 128 V230/50Hz 035
MBR760PP  -2°+8°C  1200x630x610h 90 08 128 V230/50Hz 035
MBF760PP  -15°-20°C  1200x630x610h 90 08 128 V230/50Hz 0,44
MBR78PCC  -2°+8°C  1600x630x610h 135 1,0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPC  -2°+8°C  1600x630x610h 130 1.0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPP  -2°+8°C  1600x630x610h 125 10 192 V230/50Hz 037
MBF78PPP  -15°-20°C  1600x630x610h 125 10 192 V230/50Hz 0,44
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La linea completa, elegante e potente

04 / Nuovo design 12 / Cucine, forni, cucine wok, 26 / Friggitrici
per un look da star tuttapiastra e piani cottura Un fritto perfetto
La linea 70, piu elegante A gas, elettrici, in vetroceramica, in tutta sicurezza
e moderna a induzione
28 / Fry-top 30/ Griglie a gas, con pietra
Ancora piu potenti lavica ed elettriche
per maggiori prestazioni Pensate peri clienti

pil esigenti
32 / Multipla 34 / Tanti elementi utili
Piu versatile che mai Cuocipasta, brasiere, pentole,

bagnomaria, elementi neutri
e base, accessori e finiture
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto delle esigenze dei clienti
e alla collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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NUOVO DESIGN
PER UN LOOK DA STAR

Attenta alle esigenze dei clienti

e alle nuove tendenze del gusto
e del design, Mareno lancia

sul mercato una nuova linea

che unisce bellezza ed efficienza,
innovazione e tradizione.

Cosi nasce la linea Star:

piu elegante, piut moderna

e piu ergonomica.

Un nuovo home

La linea di cottura Mareno, scelta
e apprezzata dagli chef di tutto

il mondo, evolve nel design e nei
contenuti e si presenta con

un nuovo nome: Star.

Come una vera star, si distingue
per bellezza, talento e stile.

Una nuova estetica

La linea Star rinnova il design,
senza perdere i tratti caratteristici
che hanno reso famose le cucine
Mareno nel mondo. Il lavoro di
restyling da un forte segnale di
modernita e migliora 'ergonomia.
Affascinante ed efficiente, Star

e piacevole da vivere e pratica

da usare.
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Le manopole

Con la sua inconfondibile forma
a stella, la manopola da il nome
a tutte le linee dedicate alla
cottura. Il nuovo design la rende
piu ergonomica e ne esalta
'eleganza. Grazie agli innovativi
materiali utilizzati & piu robusta
e resistente.

Un segno in rilievo, evidenziato
dal colore blu, permette di capire
immediatamente, con il semplice
tocco della mano, la posizione
della manopola.

Le maniglie

Ridisegnate con nuove forme e
concetti ergonomici, le maniglie
della linea Star hanno un carattere
unico. Il loro design si coniuga
armoniosamente con la stampata
delle portine e migliora la presa.

Le portine

Cambia anche il look delle portine.
La caratteristica stampata si
rinnova con geometrie semplici

e lineari per un effetto moderno
ed elegante.
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POTENZA E AFFIDABILITA
IN GRANDE STILE

La linea Star ¢ la risposta Mareno a chi vuole il massimo della potenza in spazi ridotti.
Flessibile e versatile, presenta le stesse caratteristiche di eleganza, ergonomia e cura del dettaglio della serie 90
e si puo combinare con gli elementi della linea maggiore.

Spazio allinnovazione
Mareno s'impegna per offrire
il meglio ai propri clienti

e sviluppare nuove soluzioni
che aumentano il rendimento
e riducono i consumi.

La linea Star 70 si distingue
per numerose innovazioni che
migliorano le prestazioni,

la sicurezza e ligiene.

Le cucine a gas utilizzano
bruciatori a fuochi aperti ad
alto rendimento per una cottura
potente e veloce.

Il cuocipasta ha un sistema di
controllo che ne impedisce l'avvio
a secco e garantisce una maggiore
sicurezza.

Le pentole indirette sono
dotate di un sistema per
controllare la quantita d’acqua
nell’intercapedine.

La friggitrice da 10 litri e piu
precisa grazie al controllo
elettronico della temperatura.
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Consumi sotto controllo

Le macchine della linea Star

70 possono essere predisposte
per il collegamento a Power
Guardian®, esclusivo sistema
Mareno per il controllo dei picchi
di potenza. Realizzato per la
gestione delle apparecchiature
elettriche, consente di risparmiare
oltre il 43% sui consumi di
energia. Questo significa un
risparmio concreto e un rapido
ammortamento dell'investimento
iniziale.

Piu forzain cucina

Grazie all'utilizzo di nuovi materiali
e tecnologie innovative, la linea
Star 70 ha migliorato la potenza
in tutte le funzioni, con incrementi
fino al 40%.

Una riposta completa e affidabile
Star 70 ha una gamma molto

ricca e completa nell offerta

perché attenta a tutti i mercati e
alle diverse esigenze. Propone
un‘ampia varieta di soluzioni

come le piastre elettriche tonde e
quadrate, i bruciatori combinati con
il tuttapiastra e le piastre fry-top in
diversi modelli. Inoltre ha inserito il
wok a gas nella propria gamma per
soddisfare ogni menu.

Grande modularita

Le macchine si possono accostare
in tre modi: flanco-fianco, schiena-
schiena e sotto-sopra. | top sono
installabili su basi vano, basi vano
igieniche H2, basi cavalletto e

basi refrigerate. Grazie ai piedini,
disponibili su richiesta, si possono
posizionare su ogni tipo di piano.

Una proposta solida

Robuste e resistenti, tutte

le apparecchiature della linea
Star 70 sono costruite in acciaio
inox Aisi 304/304PS/316/441

con piani stampati di 1,5 mm di
spessore. Dove necessario le
macchine sono dotate di camini per
lo smaltimento del calore interno
per assicurare alla cucina la
massima durata e affidabilita.

Tante attenzioni per la massima
igiene e comodita

Star 70 si distingue per ligiene:
la linea non presenta giunzioni
sui piani e utilizza stampaggi su
vasche e invasi per facilitare la
pulizia.

Inoltre il piano di tutte le
apparecchiature della gamma
(ad esclusione di fry-top, griglia

e cuocipasta) e predisposto per il
montaggio della colonnina acqua.




Fatti e cifre

18 famiglie di prodotti

130 modelli

Efficienza bruciatori > 60%

Ampia modularita: M20, M40, Mé0, M80,
M100 (solo cucine wok a gas), M120

Ideale per

v piccoli-medi ristoranti, trattorie, locali con cucina a vista
v ristorazione per scuole e asili

v/ mense per piccole cliniche e case di riposo
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Cucine a gas
Potenza e affidabilita
In formato compatto

Efficienti e altamente performanti,
le cucine a gas della linea

Star 70 sono un alleato potente
per ottimizzare rendimenti

e prestazioni.




Punti di forza e vantaggi

| bruciatori a fuochi aperti ad
alto rendimento favoriscono una
cottura piu potente e veloce con
risultati perfetti e uniformi.

| bruciatori sono fissati
ermeticamente sul piano e le
manopole sono progettate per
evitare le infiltrazioni d’acqua
durante le operazioni di pulizia.

Il forno assicura un rendimento

elevato grazie alla suola in acciaio

inox di elevato spessore che
garantisce uniformita di cottura.

Il forno statico GN 2/1 & proposto
in soluzioni monoblocco con i

piani a gas. Il nuovo forno elettrico

ventilato GN 1/1 garantisce
uniformita di cottura e risultati
impeccabili.

Dati tecnici
Bruciatori principali con
potenze variabilida 1,6 a 6 kW.

Piani con invasi da 6,5 cm di
profondita e angoli arrotondati.

Massima distanza tra i
bruciatori per Lutilizzo di
pentole di grandi dimensioni.

Razze ottimizzate per
consentire l'appoggio di pentole
@10 cm.

Bruciatore pilota a basso
consumo in posizione protetta.

Griglie posategami monofuoco
in ghisa smaltata RAAF,
disegnate per convogliare

il calore in modo uniforme.
Disponibili come accessorio in
tondino di acciaio Aisi 304.

Potente la cucina,
grandi i visuttad!

Comandi del forno inseriti nel
pannello superiore per una
maggiore facilita d’uso.

La camera di cottura in acciaio
inox e | reggigriglie amovibili
assicurano igiene e pulizia.

La facciata del forno in acciaio
Inox con tenuta a labirinto

e la controporta assicurano
robustezza.

Piano di appoggio porta
allineato al piano della suola
forno.

Controllo termostatico della
temperatura: forno elettrico
da 110 a 280 °C tramite
termostato, forno a gas da
100 a 300 °C tramite valvola
termostatica.
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Forno Maxi
Grandi dimensioni,
grandi prestazioni

Realizzato in composizione
monoblocco con la cucinaa 6
fuochi, il forno extralarge della
linea Star 70 non pone limiti alle
preparazioni degli chef.

Punti di forza e vantaggi

Le ampie dimensioni interne
(97,5x64x39 cm] permettono
di cuocere notevoli quantita
e cibi di grandi dimensioni
con eccellenti risultati.

La cucina a 6 fuochi ha una
notevole capacita produttiva
grazie ai bruciatori a elevata
potenza (6 kW] e al piano
stampato.




Perfetto per coHure
ectvalarge

Dati tecnici

Griglia in acciaio cromato
e teglia smaltata di grandi
dimensioni (93x62 cm] in
dotazione.

Modello dotato di valvola

di sicurezza e accensione
con pulsante piezoelettrico
protetto dal contatto

con i liquidi.

Temperatura regolabile da
100 a 300 °C.
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Cucine wok a gas
Alto rendimento
anche per le cotture speciali

Attenta a tutti i mercati e a ogni
menu, Mareno completa la propria
gamma modulare inserendo

le nuove cucine professionali

wok a gas.

Punti di forza e vantaggi
Realizzate in versione monoblocco,
le nuove cucine wok a gas sono
dotate di bruciatori potenti

e veloci, a uno o due fuochi,

nelle modularita da 60 e 100

cm. Possono essere installate
allinterno di un blocco di cottura
0 a parete.

| bruciatori dei wok sono ad alto
rendimento e favoriscono una
cottura piu potente e veloce con
risultati perfetti e uniformi.

Il bruciatore si puo smontare
rapidamente per facilitare
la pulizia.

Il piano e realizzato in acciaio inox
da 2 mm ed ¢ dotato di un invaso
per il contenimento dei liquidi.
Inoltre & prowvisto di un foro di
scarico per la pulizia.




Dati tecnici

Bruciatori principali in ghisa,
@ 19 cm con potenze da 10

e da 14 kW.

Regolazione della potenza con
rubinetti gas con termocoppia
e bruciatore pilota.

Piani con invasi da 6,5 cm
di profondita.

Anello in ghisa per appoggio
pentola wok amovibile.

Pex una cacina
senza confini
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Tuttapiastra e Simple service
Potenza a tutto campo

Dedicati alla cottura e al
mantenimento, sono un aiuto
prezioso nella preparazione dei
menu piu elaborati. Permettono
di cuocere grandi quantita con
risultati eccellenti.




Punti di forza e vantaggi
Il tuttapiastra e il Simple service

sono ideali per la cottura indiretta
dei cibi.

Sono disponibili diverse varianti
per incontrare tutte le esigenze:
a gas, elettrico e Simple service
con funzione mista (2 fuochi e una
piccola piastra).

La versione a gas permette

di cuocere piu cibi
contemporaneamente a diverse
temperature, da 500 °C al centro
fino a 200 °C alle estremita.

La piastra in ghisa ha uno spessore
di 3 cm e angoli raggiati. Grazie
allampia superficie garantisce
un’elevata produttivita.

Il tuttapiastra elettrico ha 4 zone
di riscaldamento indipendenti per
cotture differenziate. Ciascuna ¢
controllata da termostato.

Realizzata in acciaio 16M06 con
superficie liscia cromata, la piastra
elettrica ha angoli raggiati. Il piano
e dotato di invaso perimetrale

per la raccolta dei liquidi e foro

di scarico.

| tuttapiastra a gas sono disponibili
nella versione monoblocco con
forno a gas. Il tuttapiastra elettrico
invece si puo avere con forno
elettrico statico GN 2/1

e statico/ventilato GN 1/1.

Posso cuocene
viceHe diverse,
a diverse femperature.
TuHo nello stesso

moMM‘l’o!

Dati tecnici

Tuttapiastra a gas

e Simple service
Riscaldamento tramite
bruciatore in acciaio cromato
da 9 kW, da 6 kW nel Simple
service. Il bruciatore
posizionato sotto il disco
centrale della piastra.

Superficie di cottura tuttapiastra
a gas: 78x58 cm.

Superficie di cottura Simple
service: 38,5x58 cm.

Tuttapiastra elettrico
Piastra a 4 zone indipendenti
da 2,5 kW, @ 23 cm.

Distanza di 8 mm tra il bordo
inferiore della piastra e il piano
per facilitare la pulizia.

Superficie di cottura tuttapiastra
elettrico: 71x53,5x1,7 cm.




20 STAR
70

Cucine elettriche
Risultati top
nel segno della semplicita

Le cucine elettriche sono




Punti di forza e vantaggi
Semplici e affidabili, le cucine
elettriche propongono vari modelli
con piastre sia tonde che quadrate.
Grazie alle robuste piastre in ghisa
garantiscono grandi risultati

di cottura.

Le cucine sono dotate di piani
stampati in acciaio inox con uno
spessore di 1,5 mm e presentano
ampie zone raggiate per assicurare
una pulizia facile e veloce.

Il forno statico GN 2/1 & proposto
in soluzioni monoblocco con i piani
elettrici. Il nuovo forno ventilato
GN 1/1 garantisce uniformita

di cottura e risultati impeccabili.

Dati tecnici

Piastre di riscaldamento

in ghisa quadrate o tonde
da 22x22 / @ 22 cm, con 2,6
kW di potenza. Sono fissate
ermeticamente al piano
stampato.

Regolazione del riscaldamento
attraverso un selettore a 6
posizioni. Una spia sul pannello
comandi segnala lattivazione
del riscaldamento.

Gestione del riscaldamento
tramite termostato, con
regolazione della temperatura
di superficie da 50 a 400 °C.

21

Accende
la mia fantasia

Ciascuna piastra e dotata

di termostato di sicurezza

a ripristino automatico, che
interviene in caso di utilizzo

a vuoto o con pentole inadatte.

Camino basso per lo
smaltimento del calore interno.

Invaso di contenimento liquidi
integrato sul piano.

Apparecchiature disponibili in
versione top e su forno elettrico.

Modelli disponibili con
alimentazione VAC400 3N
e VAC230 3.
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Cucine in vetroceramica
Velocita fa rima con semplicita

Le cucine in vetroceramica sono
facili da utilizzare e assicurano
elevate prestazioni in poco tempo.

Punti di forza e vantaggi
Grazie alla loro potenza, cuociono
rapidamente ogni tipo di piatto.

Le zone di cottura a filo piano
facilitano la movimentazione
delle pentole e la pulizia.

Sono disponibili con forno elettrico
statico GN 2/1 e statico ventilato
GN 1/1.
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La cothura innovativa
per vecchie
e Nuove viceHe

Dati tecnici

Piano in vetroceramica, con
spessore di 6 mm, sigillato
ermeticamente.

Elementi radianti a 1 zona
circolare, controllata da
regolatore di energia a 6
posizioni, @ 23 cm e 2,5 kW di
potenza.

Riscaldamento attivo
segnalato da una spia sul
pannello comandi.

Una spia segnala il calore
residuo (50 °C) per una
maggiore sicurezza
dell'operatore.
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Cucine ainduzione
Massima efficienza in cucina

Le cucine a induzione offrono

il sistema di cottura pit moderno
e potente, assicurando risultati
gourmet e la massima precisione.




Punti di forza e vantaggi

La cottura a induzione assicura un
altissimo rendimento (90%)

e risultati perfetti.

Con 3,5 kW di potenza (5 kW

nella versione wok], le cucine a
induzione garantiscono prestazioni
elevate in tempi brevi.

Permettono un interessante
risparmio di energia per ridurre

I costi di esercizio. Inoltre la
minore dispersione di calore aiuta
a mantenere Uambiente cucina
piu fresco.

Garantiscono la massima facilita
di pulizia grazie al piano in
vetroceramica (spessore 6 mm]
sigillato ermeticamente.

Prestazioni

v Efficienza 90%
v/ Tempo ebollizione -50%
v Tempo raffreddamento -50%

v Temperatura della superficie di cottura
(dopo Uebollizione di 1 litro di acqua) 110 °C / 230 °F

25

Gustosi i piat,

(cggui | consumi

Dati tecnici

Zone di cottura delimitate
dalla serigrafia circolare @ 23
cm, wok @ 30 cm.

6 differenti livelli di potenza
per cotture speciali e
delicate.

Il riscaldamento si attiva solo
in presenza di un recipiente e
viene segnalato da una spia
verde nel pannello comandi.

L'energia viene erogata
solo nell'area di appoggio
del recipiente, mentre la
superficie non a contatto
rimane fredda.

Interasse di 30 cm in
profondita e 40 cm in
larghezza che permette
lutilizzo di pentole di grandi
dimensioni. Lefficienza
maggiore si ottiene con
pentole @ 12-23 cm con
fondo piatto.

Piano apparecchiatura privo
di camino.

E necessaria una base vano
dedicata per assicurare

lo smaltimento del calore
interno.
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Friggitrici

Un fritto pertetto
In tutta sicurezza

Le friggitrici Star 70 sono ideali
per produrre grandi quantita,
senza perdere di vista la qualita.

Punti di forza e vantaggi

Le friggitrici presentano un
vantaggioso rapporto di potenza
per garantire un alto rendimento
e ripristinare velocemente la
temperatura: friggitrici a gas da
0,93 kW/l a 0,96 kW/L; friggitrici
elettriche 0,9 kW/L,

Le vasche di cottura sono integrate
al piano e prive di saldature,
perché realizzate in un unico pezzo
con un profondo stampaggio.
Assicurano facile pulizia

e massima igiene.

Le vasche hanno un ampio invaso
per l'espansione dell'olio e una
vasta zona fredda nella parte
inferiore per mantenere

piu a lungo lintegrita dell’olio.

La friggitrice elettrica da 10 litri
¢ dotata di controllo elettronico.
Veloce e versatile, e la soluzione
ideale per i moderni format

di ristorazione.




Prestazioni

Produzione oraria di patate per vasca:

v fino a 24,7 kg di patate surgelate
v fino a 27,8 kg di patate crude
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C/Voow\r\'l'w (‘7 o\ofo\'l'o:
an fritho da fuoriclasse

Dati tecnici
Tutti i modelli sono forniti di
termostato di sicurezza.

Friggitrici a gas

Elementi riscaldanti esterni
alla vasca costituiti da
bruciatori in inox Aisi 304.

Accenditore piezoelettrico
con pulsante protetto dai
liquidi.

Friggitrici elettriche
Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile di oltre 90° per
consentire una perfetta
pulizia.

Il modello elettrico da 10 litri
e disponibile nella versione
con resistenza estraibile e
controllo elettronico della
temperatura. Permette di
impostare e visualizzare la
temperatura e il tempo di
cottura.

Offre il programma di
melting.
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Fry-top
Ancora piu potenti
per maggiori prestazioni

Veloci e capaci, i nuovi fry-top
migliorano la potenza e il design
per ottimizzare tempi e risultati.

Punti di forza e vantaggi

Si puo scegliere tra una grande
varieta di modelli: M40, Mé0 e
M80. Tutti sono disponibili nelle
versioni lisce, miste e rigate, con
superficie in acciaio o cromata,
orizzontale o inclinata.

Sono disponibili, inoltre, i modelli
conformi al regolamento CE
1935/2004 e al DM 21/03/1973
(Materiali ed Oggetti destinati a
venire a Contatto con gli Alimenti)
MOCA.

Tutti i fry-top hanno potenze
elevate e garantiscono uniformita
di temperatura. Nei modelli M80
la potenza arriva fino a 14 kW.

| nuovi fry-top hanno piastre di
cottura incassate e saldate nel
piano per assicurare la massima
pulibilita.

Il controllo piu preciso delle
temperature permette cotture
veloci anche a basse temperature.




Dati tecnici

In acciaio o con finitura al
cromo, sono dotati di foro per
il deflusso dei grassi di cottura
e di cassetto di raccolta con
capacita finoa 2,5 L.

Termostato di sicurezza in tutti i
modelli.

Alzatina paraspruzzi removibile,
tappo e cassetto per la pulizia
della piastra su richiesta.

Fry-top a gas
Bruciatore a 2 rami e 4 file di
flamma.

Modelli con regolazione della
temperatura da 200 a 400 °C
tramite rubinetto di sicurezza con
termocoppia per garantire potenze
elevate e velocita di cottura.

Modelli con valvola termostatica e
termocoppia per una regolazione
della temperatura da 90 a 280 °C.
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Per fute lo vicetHe
dall hamburger
agli spiedini di gamberi

Sono ideali per un controllo
piu fine delle temperature e per
cuocere i cibi piu delicati.

Accensione piezoelettrica con
pulsante protetto dai liquidi.

Fry-top elettrici
Resistenze corazzate in Incoloy
poste sotto la piastra di cottura.

Regolazione termostatica della
temperatura da 110 a 280 °C.
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Griglie a gas, con pietra lavica
ed elettriche
Pensate per i clienti piu esigent

Ideali per la cottura di carni,

e verdure, le griglie a gas,
elettriche e con pietra lavica
garantiscono una cottura perfetta
e uniforme.




Punti di forza e vantaggi

Le griglie a gas monoblocco

sono solide e facili da usare.
Hanno cassetti estraibili per la
raccolta dei grassi di cottura e il
contenimento dell'acqua. Questo
assicura un rapido raffreddamento
dei grassi e una cottura piu
morbida e delicata.

Le griglie con pietra lavica
danno la garanzia di una cottura
eccellente che esalta i sapori. |
cibi cuociono a calore uniforme e

conservano il loro valore nutritivo.

Le griglie elettriche permettono

la cottura diretta a contatto delle
resistenze corazzate. La bacinella
per il contenimento dell'acqua
conferisce il giusto grado di
umidita alle carni.

Potenza elevata per risultati rapidi
e perfetti: fino a 15 kW nei modelli
a gas, 14 kW nei modelli con

pietra lavica e 8,16 kW nei modelli

elettrici.

Dati tecnici
Tutti i modelli sono in acciaio
inox Aisi 304.

Griglie a gas

[l bruciatore € in acciaio
Aisi 304 ed e protetto
dall'elemento radiante in
acciaio Aisi 316, facilmente
asportabile per la pulizia.

Un rubinetto di sicurezza
con termocoppia permette
di regolare la famma.

Griglia reversibile inclinata
per carni e orizzontale per
pesce e verdure. E realizzata
in ghisa e completa di golosa

per la raccolta dei grassi di
cottura.

Alzatina paraspruzzi
su tre lati.

In dotazione raschiatore per
griglia di cottura.

Superficie di cottura:
M40 31,6x46,6 cm
M80 71,2x46,6 cm

Griglia pietra lavica a gas
Riscaldamento tramite
bruciatori in acciaio Aisi
304 a flamma stabilizzata
con bruciatore pilota e
termocoppia di sicurezza.
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Per offvive sempre
una grigliata

indimenticabile

La griglia di cottura puo essere
posizionata su due livelli per
garantire una grigliatura
ottimale.

Cassetto raccogli grassi
estraibile per una migliore
pulizia.

Alzatina paraspruzzi su tre lati.

Superficie di cottura:
M40 38x48,5 cm
M80 78x48,5 cm

Griglia elettrica

Dotata di regolatore di energia
con 6 posizioni, temperatura
massima 400 °C.

Spia per il controllo del
corretto funzionamento
dell'apparecchiatura.

Superficie di cottura:
M40 27x44,7 cm
M80 54,5x44,7 cm
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Multipla

Piu versatile che mal

Fantasiosa e indispensabile,
Multipla € un piccolo gioiello
di potenza e tecnologia

che permette di realizzare
una grande varieta di cotture.

Punti di forza e vantaggi
Tante funzioni in una sola
macchina: Multipla puo essere
utilizzata come brasiera, fry-top
e per le cotture a bagnomaria

o in velo d'olio.

Offre zone di cottura differenziate
per consentire diverse finiture
in contemporanea.

La vasca presenta una superficie
di cottura in acciaio inox lucidata a
specchio, che assicura una cottura
uniforme e una bassa dispersione
di calore.

La cottura delicata permette
di cuocere in modo piu sano
e con meno grassi.
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Un VWOJo“g In cucina

Dati tecnici

Realizzata nella versione
elettrica, con modulo da 40
e 60 cm.

Le resistenze corazzate sono
poste sotto la vasca e nel

modello M60 alimentano due
zone di cottura differenziate.

Regolazione della
temperatura con termostato
da 50 a 300 °C. Una spia
permette di controllare il
funzionamento.

Termostato di sicurezza.

Scarico vasca @ 6 cm con

tappo di chiusura e bacinella
estraibile GN 1/1 H15 cm.
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Cuocipasta
Qualita sempre al dente

| cuocipasta sono progettati per
assicurare maggiore produttivita
e facilita d'uso e di manutenzione.




Punti di forza e vantaggi
Grande facilita di pulizia grazie
alla vasca stampata e ai bordi
raggiati.

Il regolatore di energia modula

la forza del bollore e permette di
cuocere in modo impeccabile tutti
i tipi di pasta, dalla pasta fresca
alla secca, dagli gnocchi ai ravioli.

Per garantire la sicurezza,

il cuocipasta e dotato di un
pressostato per bloccare il
riscaldamento della macchina
in assenza d'acqua nella vasca.

Un pannello comandi facile e
intuitivo permette di caricare
rapidamente lacqua e di
ripristinarla automaticamente
grazie a un'elettrovalvola.
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Cottura perfetia
per ogni Hpo di pasta

Dati tecnici

Piano con vasca stampata
in acciaio inox Aisi 316L con
bordi raggiati.

Cuocipasta a gas
Bruciatore inox esterno alla
vasca.

Cuocipasta elettrico
Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile per favorire la
pulizia a fine servizio.
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Brasiere ribaltabili
Capacl e comode

La brasiera ribaltabile ¢ la
soluzione piu pratica ed evoluta
per ogni tipo di ricetta.




Punti di forza e vantaggi

Le nuove brasiere ribaltabili hanno
una grande capacita (60 | e sono
ideali per gestire grandi quantita
con ottimi risultati.

Hanno angoli arrotondati

e un’ampia bocca di scarico

per agevolare tutte le operazioni
di cottura e pulizia.

Il coperchio a doppia parete &
stato interamente ridisegnato
per garantire una maggiore
manovrabilita e tenuta.

Dati tecnici

Vasca di cottura in acciaio
inox Aisi 304, fondo di grande
spessore in acciaio dolce,
Duplex o in ghisa.

L'acciaio offre trasmette

il calore piu velocemente
consentendo una riduzione
dei tempi di cottura.

Il Duplex assicura stabilita
termica, resistenza alla
corrosione e facilita di pulizia.
Sistema di sollevamento
manuale della vasca.

Carico automatico dell'acqua
nella vasca opzionale.

Coperchio a doppia parete con
gocciolatoio in zona posteriore.
Robuste cerniere in inox Aisi
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Una vera comodital

Un termostato regola

la temperatura da 90 a 280 °C
per le brasiere a gas,

da 100 a 285 °C per le brasiere
elettriche.

Un microinterruttore
interrompe lalimentazione
quando la vasca viene sollevata.

Brasiere a gas
Bruciatore in acciaio cromato
e valvola gas con termocoppia.

Brasiere elettriche
Resistenze corazzate in Incoloy
esterne alla vasca.

304 e bilanciamento a molle per
garantire la massima sicurezza.
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Pentole
Potenza sotto controllo

Sicure e facili da usare, le pentole
dirette e indirette si prestano a
molteplici utilizzi e sono adatte

a tutte le cotture in immersione.
Sono indicate per ospedali, mense,
hotel e ristoranti.




Punti di forza e vantaggi
Massimo controllo e grande
sicurezza sul lavoro.
L'attivazione e la regolazione del
riscaldamento avviene tramite
regolatore di energia.

Le pentole indirette sono dotate
di un pressostato per bloccare il
riscaldamento della macchina

in assenza d'acqua nella vasca.

Inoltre hanno un innovativo
sistema di controllo che segnala
lesaurimento dell'acqua
nell'intercapedine.

Sono disponibili cestini per
cucinare verdure, pasta e riso.

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.
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Versadili
e ir\o\ispu\so\bili

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
allintercapedine.
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Bagnomaria e contenitore caldo

L insostituibile forza
della semplicita

Sono fondamentali per riscaldare
e mantenere i cibi in temperatura,
senza perdere il gusto e le
proprieta nutritive degli alimenti.

Punti di forza e vantaggi

La vasca ha angoli interni
arrotondati per facilitare la pulizia
e il fondo inclinato per favorire

il deflusso dell'acqua.

Il contenitore caldo ¢ la
soluzione ideale per mantenere
I fritti croccanti e alla giusta
temperatura, come se fossero
appena fatti.

Progettato per il funzionamento
a secco, ¢ dotato di un sistema
di riscaldamento superiore

e inferiore.




Dati tecnici

Vasche adatte a bacinelle
GN 1/1 H15 cm nel modulo
M40. Capacita doppia

nel modulo M80.

Termostato di sicurezza
per evitare 'avwio senza
acqua in vasca.

Regolazione della
temperatura dell'acqua
da 30 a 90 °C.

Scarico dell'acqua con
troppopieno.

In dotazione falsofondo forato
e traversino per il sostegno
delle bacinelle.

Bagnomaria a gas

Bruciatori in acciaio inox esterni
alla vasca. Regolazione tramite
valvola termostatica di sicurezza
con termocoppia.

Bagnomaria elettrici
Resistenze corazzate esterne
alla vasca e riscaldamento

a controllo termostatico.
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TudH i sapori
sempre so'H'o oo/\'l-vfo“o

Contenitore caldo
Bacinella estraibile GN 1/1
con falsofondo forato.

Riscaldamento mediante
resistenze corazzate poste sotto
la vasca.

Riscaldamento dall'alto
tramite resistenze a infrarossi.
Il termostato permette

di regolare la temperatura

da 30a 90 °C.

Una spia segnala il
corretto funzionamento
dell'apparecchiatura.
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Elementi neutri
Spazio a chi lavora

Piani di lavoro robusti e facili da
pulire, utili per le lavorazioni e gli

appoggi.

Punti di forza e vantaggi

| piani di lavoro in acciaio inox sono
rinforzati per garantire robustezza
e hanno un’ampia superficie
utilizzabile.

Hanno finiture accurate per pulizie
facili e veloci.

Dati tecnici

Tutti i moduli da 40/60/80
cm prevedono lutilizzo di
cassetti raggiati, con guide

telescopiche e maniglia a tutta

larghezza, adatti a contenere
bacinelle H15 cm.




Elementi base

43

Una base solida per il lavoro

La linea Star 70 offre un'ampia
scelta di basi vano e basi cavalletto
per completare al meglio la cucina.

Punti di forza e vantaggi

Versatili e resistenti, le basi vano
possono essere arricchite da diversi
accessori, come i cassetti, i kit di
riscaldamento e le guide reggigriglie.

Le basivano igieniche HZ a doppia
parete sono robuste e facili da
pulire, perché hanno angoli interni,
inferiori e verticali, raggiati (R =15
mm) e guide reggigriglie stampate.

Dati tecnici

Basi vano con solida struttura Impiegabili con vano a

in pannelli di acciaio inox,
disponibili nelle versioni da
20/40/60/80/120 cm.

Innesti rapidi per supportare
le funzioni top della gamma.

giorno o accessoriabili con
guide per recipienti GN,
portine da 40 e 60 cm, coppia
cassetti da 40 e 60 cm e kit
di riscaldamento da 40 e 80
cm con regolazione della
temperatura da 50 a 90 °C.

Basi cavalletto in tubolari
di acciaio inox.
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Basi refrigerate
Completezza alla base del lavoro

La linea Star 70 mette a
disposizione anche basi refrigerate
che completano il blocco cucina e
facilitano le operazioni di lavoro,
permettendo di avere tutto a
portata di mano.




Punti di forza e vantaggi
Disponibili in due larghezze, le basi
refrigerate Mareno permettono
un’ampia varieta di configurazioni,
con portine e cassetti per
organizzare al meglio lo spazio.

Sono disponibili nella versione
frigorifero (-2 °C/+8 °C) per

la conservazione di alimenti
freschi e nella versione freezer
(-15°C/-20 °C] per la
conservazione di alimenti
surgelati.

Sono dotate di ventilazione

per garantire una temperatura
uniforme e il giusto livello di
umidita. Inoltre, assicurano un
rapido ripristino della temperatura
a ogni apertura della porta.

Tutte le basi refrigerate si possono
installare anche su zoccolo in
muratura.

FYigoVi‘FWo e freezer:
cosi mi orgN\izzo

a m@g(io

Dati tecnici

Basi refrigerate GN 1/1
realizzate in acciaio inox Aisi
304.

Cassetti GN 1/1 per
contenere bacinelle H10 cm.

Cassetti con guide
telescopiche in Aisi 304
completamente estraibili.

Sbrinamento
ed evaporazione
della condensa automatici.

Isolamento in poliuretano
e gas refrigerante ecologico
privi di CFC e HCFC.

Termostato elettronico facile
e intuitivo.
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Accessori e finiture
Il meglio della personalizzazione

Mareno offre un’ampia varieta
di soluzioni intelligenti per
completare e personalizzare
il blocco di cottura.

Punti di forza e vantaggi

Per personalizzare la Star 70

e disponibile una serie completa
di accessori di elevata qualita

e affidabilita.

Per esaltare il design si puo
scegliere tra diverse finiture di
pregio come la verniciatura con
trattamento superficiale antigraffio
in tutti i colori RAL e il piano di
lavoro unico. Inoltre gli elementi
terminali di completamento
laterale donano un aspetto
elegante e sono realizzati da
pannelli e angolari in acciaio inox.

Per creare una cucina ancora
piu funzionale Mareno offre piani
di porzionamento, corrimano
perimetrale, zoccolatura, griglia
posategami e colonnina acqua.

A richiesta sono disponibili porte

tamburate dotate di molla
di ritorno.

Dati tecnici

Tutti gli accessori sono

costruiti in acciaio inox
Aisi 304.
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Dati techici
Legenda Modelli %ﬂ] Piastra mista cromata @GN Dimensioni GN vasca mkW Potenza zone di cottura
Dimensioni esterne ﬂﬂﬂﬂ] Piastra rigata Dmm Superficie di cottura S Forno statico
Alimentazione Ac Acciaio Dm Potenza superficie di cottura ~ V Forno ventilato
Potenza elettrica Cr Cromato [ Cassetti I:g:l Temperatura
Potenza gas Duplex  Duplex nmm Dimensioni interne forno I_I Riscaldamento diretto
N° zone di cottura Ghisa Ghisa n Potenza forno elettrico U Riscaldamento indiretto
Piastra liscia @ N°vasche n Potenza forno a gas I_l Cavalletti
Piastra cromata @It Capacita vasca DGN Dimensioni GN forno g Vano giorno
Piastra mista @mm Dimensioni vasca m N° zone di cottura H2 Vano giorno H2
Cucine e piani cottura a gas
[Mod]| Vmm Bw OB OB sv Omm Blon V/Hz kw] 7w 8
NC7FE8G24  800-730-870h. 4x6kW 6 e - 570x640x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 24
NC7FE12G36 1200-730-870h. bx6kW 6 e - 570x640x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 36
NC7FEV8G24  800-730-870h. 4x6kW 4,2 - e 570x490x295h. GN1/1 V400-3N/50-60Hz 4,2 24
NC7FEV12G36 1200-730-870h. bx6kW 4,2 - e 570x490x295h. GN1/1 V400-3N/50-60Hz 4,2 36
NC7FG8G32  800-730-870h. 4x6kW 8 e - 570x640x300h.  GN2/1 32
NC7FG12G44 1200-730-870h. 6x6kW 8 e - 570x640x300h. GN2/1 44
NC74G12 400-730-250h. 2x6kW 12
NC78G24 800-730-250h. 4x6kW 24
NC712G36 1200-730-250h. 6x6kW 36
Forno maxi
[Mod| Vmm Biw a S v Bmm Bon kW]
NC7FGM126G 1200-730-870h. b6x6kW 10 . - 975x640x390h 930x620 46
Cucine wok a gas
m @mm mkW m
NW76G10 600-730-870h. 1x10kW 10
NW76G14 600-730-870h. 1x14kW 14
NW710G20 1000-730-870h. 2x10kW 20
NW710G28 1000-730-870h. 2x14kW 28
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Tuttapiastra e Simple service

[Mod| Vmm Bw LIEOBORN s v Ao Oon V/Hz k] 7 Jw] 8
NCT7FE8E  800-730-870h.  4x2,5kW 6 o - 570x640x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16
NCT7FESE2 ~ 800-730-870h.  4x2,5kW 6 o - 570x640x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 16
NCT7FEVBE ~ 800-730-870h.  4x2,5kW 42 - e 570x490x295h  GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,2
NCT78EC 800-730-250h.  4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
NT7FG8G 800-730-870h. 9 8 o - 570x640x295h  GN2/1 17
NT7FG12G  1200-730-870h.  2x6kW 9 8 e - 570x640x300h  GN2/1 29
NT78G 800-730-250h. 9 9
NS7FG8GS ~ 800-730-850h.  2x6kW ¢ 8 e - 570x640x300h  GN2/1 26
NS78GS 800-730-250h.  2x6kW 6 18
Cucine e piani di cottura elettrici

[Mod| @mm 3] Bw 0a s v Bmm Ban V/Hz k] 7]
NC7FESE  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 4 o - 570x640x300h GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16,4
NC7FESE2  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 4 o - 570x640x300h GN2/1 V230-3/50-60Hz 16,4
NC7FEBEQ  800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16,4
NC7FEBEQ2 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 6 o - 570x640x300h GN2/1 V230-3/50-60Hz 16,4
NC7FEVBE ~ 800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 42 - o 570x490x295h GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,6
NC7FEVBE2 800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 42 - o 570x490x295h GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 4,2 - o 570x490x295h GNI1/1 V400-3N/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ2 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 42 - o 570x490x295h GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC74EC 400-730-250h.  2x@220  2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC74EQC  400-730-250h. 2x(220x220) 2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC78EC 800-730-250n.  4x@220  4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
NC78EQC  800-730-250h. 4x(220x220) 2x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
Cucine e piani di cottura in vetroceramica

[Mod| Bmm [Jom B Bw OB s v Bmm Bon V/Hz kW] 7]
NV7FEBE  800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2.5kW 6 o -  570x640x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16
NV7FEBE2  800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 4 = - 570x640x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 16
NV7FEVSE ~ 800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 42 - o 570x490x295h  GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,2
NV7FEVBE2 800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2,5kW 42 - o  570x490x295h  GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,2
NV74EC 400-730-250h.  325x514  2x@230  2x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5

NV78EC 800-730-250h. 650x514  4x@230  4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
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Piani di cottura ad induzione

[Mod| @mm Bkw B V/Hz k] |
NI74TE 400-730-250h. 2x3,5kW 2x0230 V400-3/50Hz 7
NI78TE 800-730-250h. 4x3,5kW 4x0230 V400-3/50Hz 14
NIW74TE WOK 400-730-250h. 1x3,5kW 1x@300 V400-3/50Hz 5
NIW74TE2 WOK 400-730-250h. 1x3,5kW 1x@300 V400-3/50Hz 5
Friggitrici

m @mm @ @It V/Hz m ~6
NF74E10 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF74E102 400-730-250h. 1 10 V230-3/50-60Hz 9

NF74E10T 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF74E10TW 400-730-300h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF74E10TK 400-730-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF74E10TKW 400-730-300h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9

NF74E15 400-730-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12

NF74E152 400-730-870h. 1 15 V230-3/50-60Hz 12

NF76E10 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF76E102 600-730-250h. 2 10+10 V230-3/50-60Hz 18

NF76E10T 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF76E10TW 600-730-300h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF76E10TK 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF76E10TKW 600-730-300h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18

NF78E15 800-730-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24

NF78E152 800-730-870h. 2 15415 V230-3/50-60Hz 24

NF74G8 400-730-250h. 1 8 7
NF74G10 400-730-870h. 1 10 10
NF74G15 400-730-870h. 1 15 14
NF74G15T 400-730-870h. 1 15 14
NF76G8 600-730-870h. 2 8+8 14
NF76G10 600-730-870h. 2 10+10 20
NF78G15 800-730-870h. 2 15+15 28
NF78G15T 800-730-870h. 2 15+15 28
Fry-top

[Mod]| D mm Ac Cr  [Jmm [] (I @ [ ll V/Hz k] 7 ] 6
NFT74EL 400-730-250h. e - 335x530 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5,4
NFT74EL2 400-730-250h. e - 335x530 e - - - 1 V230-3N/50-60Hz 5,4
NFT74ELC 400-730-250h. - e  335x530 - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ELC2 400-730-250h. - e  335x530 - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 5,4
NFT74ELO 400-730-250h. s - 335x530 e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5,4




51

[Mod] Dom A o (Jom (] 0 @ @ [0 il vz OE OO0
NFT74ER 400-730-250h. . - 335x530 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT76EL 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EL2 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ELC 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ELC2 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EM 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EM2 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EMC 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT76EMC?2 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 V230-3N/50-60Hz 7.5
NFT76ER 600-730-250h. . - 535x530 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT78EL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EL2 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC?2 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELO 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM?2 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC?2 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ER 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ERC 800-730-250h. - . 735x530 - - - - - . 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT712EL 1200-730-250h. . - 1135x530 . - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712ELC 1200-730-250h. - . 1135x530 - . - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712EM 1200-730-250h. . - 1135x530 - - . - - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT712ELC 1200-730-250h. - . 1135x530 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 16,2
NFT74GL 400-730-250h. . - 335x530 . - - - - - 1 6
NFT74GR 400-730-250h. . - 335x530 - - - - . - 1 6
NFT74GTLC 400-730-250h. - . 335x530 - . - - - - 1 7
NFT74GTLO 400-730-250h. . - 335x530 . - - - - - 1 7
NFT74GTRC 400-730-250h. - . 335x530 - - - - - . 1 7
NFT76GL 600-730-250h. . - 535x530 . - - - - - 1 9
NFT76GM 600-730-250h. . - 535x530 - - . - - - 1 9
NFT76GR 600-730-250h. . - 535x530 - - - - . - 1 9
NFT76GTLC 600-730-250h. - . 535x530 - . - - - - 1 11
NFT76GTMC 600-730-250h. - . 535x530 - - - . - - 1 11
NFT78GL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 12
NFT78GM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 12
NFT78GR 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 12
NFT78GTL 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 14
NFT78GTLC 800-730-250h. - . 735x530 - . - - - - 2 14
NFT78GTLO 800-730-250h. . - 735x530 . - - - - - 2 14
NFT78GTM 800-730-250h. . - 735x530 - - . - - - 2 14
NFT78GTMC 800-730-250h. - . 735x530 - - - . - - 2 14
NFT78GTR 800-730-250h. . - 735x530 - - - - . - 2 14
NFT78GTRC 800-730-250h. - . 735x530 - - - - - . 2 14
NFT712GTL 1200-730-250h. . - 1135x530 . - - - - - 3 21
NFT712GTLC 1200-730-250h. - . 1135x530 - . - - - - 3 21
NFT712GTM 1200-730-250h. . - 1135x530 - - . - - - 3 21
NFT712GTMC 1200-730-250h. - . 1135x530 - - - . - - 3 21
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Griglie

[Mod| @mm B [Jmm V/Hz kw] 7| k] ¢
NGW74E 400-730-250h. 270x447 V400-3N/50-60Hz 4,08

NGW?78E 800-730-250h. 545x447 V400-3N/50-60Hz 8,16

NG74G 400-730-870h. 316x466 V400-3N/50-60Hz 75
NG78G 800-730-870h. 712x466 V400-3N/50-60Hz 15
NGPL74PG 400-730-250h. 380x485 10
NGPL78PG 800-730-250h. 780x485 20
Multipla

m @mm @mm @It m V/Hz m
NVB74E 400-730-870h. 320x480x100h. 10 1 V400-3N/50-60Hz 4
NVB74E2 400-730-870h. 320x480x100h. 10 1 V230-3N/50-60Hz

NVB76E 600-730-870h. 520x480x100h. 18 2 V400-3N/50-60Hz 8.1
NVB76E2 600-730-870h. 520x480x100h. 18 2 V230-3N/50-60Hz 8,1
Cuocipasta

[Mod] @mm @ @“ @mm V/Hz W] 7| ] @]
NPC74E 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 5.6

NPC74E2 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V230-3/50-60Hz 5.6

NPC764E 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V400-3N/50-60Hz 9

NPC76E2 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230-3/50-60Hz 9

NPC78E 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 11,2

NPC78E2 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V230-3/50-60Hz 11,2

NPC74G 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V230/50-60Hz 0.1 10,5
NPC74GM 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. 10,5
NPC76G 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230/50-60Hz 0.1 14
NPC786G 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V230/50-60Hz 0.2 21
NPC78GM 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. 21
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[Mod| Dmm AC Duplex St S mm V/Hz A On
NBR78EF 800-730-870h. . - 60 770x540x200h  V400-3N/50-60Hz 10
NBR78EF2 800-730-870h. . - 60 770x540x200h  V230-3/50-60Hz 10

NBR7SEI 800-730-870h. - . 60 770x540x200h  V400-3N/50-60Hz 10
NBR78EI2 800-730-870h. - . 60 770x540x200h  V230-3/50-60Hz 10
NBR78GF 800-730-870h. . - 60 770x540x200h 14
NBR78GI 800-730-870h. - . 60 770x540x200h 14
Pentole dirette e indirette

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

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

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

NPI78ES(V) 800-730-870h. 80 DLIGXATI. - . V400-3N/50-60Hz 16,4

NPD76G5 600-730-870h. 50 @396x465h. . - V230-50Hz 0.2 10
NPD786G8 800-730-870h. 80 DLIXATIh. . - V230-50Hz 0.2 17
NPI76G5 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V230-50Hz 03 10,5
NPI76G5(V) 600-730-870h. 50 @396x465h. - . V230-50Hz 03 10,5
NPI786G8 800-730-870h. 80 @496X4T3h. - . V230-50Hz 03 17
NPI78G8(V] 800-730-870h. 80 DLIGXATIN. - . V230-50Hz 03 17
Bagnomaria - Contenitore caldo

m @mm @ @mm @GN V/Hz m m $
NB74E 400-730-250h. 1 350x515x170h. GN1/1 V230/50-60Hz 1,8

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

NB78E2 800-730-250h. 1 730x515x170h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 5.4

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




54 STAR

70

Elementi base

Elementi neutri

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

NBC76 600x625x660h. . - NEN74 400-730-250h.

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

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

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

NBV78 800x665x620h. - -

NBV712 1200x665x620h. - -

NBV78P 800x595x620h. - -

NBV712P 1200x595x62h. - -

NBV74I 400x665x620h. - -

NBV78I 800x665x620h. - -

NBVH74 400x595x620h. - .

NBVH76 600x595x620h. - .

NBVH78 800x595x620h. - .

NBVH74I 400x595x620h. - .

NBVH78I 600x595x620h. - .

Basi refrigerate

[Mod] (1] Dmm Kg me Lt. V/Hz ] 7]
MBR760CC -2°48°C 1200x630x610h. 110 0.8 128 V230/50Hz 0.35
MBR760PC -2°48°C 1200x630x610h. 110 0.8 128 V230/50Hz 035
MBR760PP -2°48°C 1200x630x610h. 90 0.8 128 V230/50Hz 0.35
MBF760PP -15°-20°C 1200x630x610h. 90 0.8 128 V230/50Hz 0,44
MBR78PCC -2°48°C 1600x630x610h. 135 1,0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPC -2°48°C 1600x630x610h. 130 1,0 192 V230/50Hz 0,37
MBR78PPP -2°48°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 037
MBF78PPP -15°-20°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 0,44
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lLa piu amata dagli chef

04 / Nuovo design 12 / Cucine, forni, cucine wok, 26 / Friggitrici

per un look da star tuttapiastra e piani cottura [l fritto nella sua forma
Elegante ed ergonomica: A gas, elettrici, in vetroceramica,  piu evoluta

la nuova Star 90 a induzione

28 / Fry-top 30/ Griglie a gas, con pietra

Piu belli e molto pil potenti lavica ed elettriche

Il gusto di una grigliata perfetta

32 / Multipla 34 / Tanti elementi utili

Un vero jolly in cucina Cuocipasta, brasiere, pentole,
bagnomaria, elementi neutri
e base, basi refrigerate,
accessori e finiture
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto delle esigenze dei clienti
e alla collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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NUOVO DESIGN
PER UN LOOK DA STAR

Attenta alle esigenze dei clienti

e alle nuove tendenze del gusto
e del design, Mareno lancia

sul mercato una nuova linea

che unisce bellezza ed efficienza,
innovazione e tradizione.

Cosi nasce la linea Star:

piu elegante, piut moderna

e piu ergonomica.

Un nuovo home

La linea di cottura Mareno, scelta
e apprezzata dagli chef di tutto

il mondo, evolve nel design e nei
contenuti e si presenta con

un nuovo nome: Star.

Come una vera star, si distingue
per bellezza, talento e stile.

Una nuova estetica

La linea Star rinnova il design,
senza perdere i tratti caratteristici
che hanno reso famose le cucine
Mareno nel mondo. Il lavoro di
restyling da un forte segnale di
modernita e migliora 'ergonomia.
Affascinante ed efficiente, Star

e piacevole da vivere e pratica

da usare.
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Le manopole

Con la sua inconfondibile forma a
stella, la manopola da il nome a
tutte le linee dedicate alla cottura.
Il nuovo design la rende piu
ergonomica e ne esalta l'eleganza.
Grazie agli innovativi materiali
utilizzati & piu robusta

e resistente.

Un segno in rilievo, evidenziato
dal colore blu, permette di capire
immediatamente, con il semplice
tocco della mano, la posizione
della manopola.

Le maniglie

Ridisegnate con nuove forme e
concetti ergonomici, le maniglie
della linea Star hanno un carattere
unico. Il loro design si coniuga
armoniosamente con la stampata
delle portine e migliora la presa.

Le portine

Cambia anche il look delle portine.
La caratteristica stampata si
rinnova con geometrie semplici

e lineari per un effetto moderno
ed elegante.
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INNOVAZIONE E TRADIZIONE
PER LA REGINA DELLA CUCINA

Cuore e pilastro della cottura, Star 90 ¢ la linea di punta del marchio Mareno ed & apprezzata in Italia e nel mondo.
Progettata nel segno dell'innovazione, garantisce notevoli potenze e alti rendimenti.

Grande spazio al tuo lavoro

La linea Star 90 € pensata per le
cucine che necessitano di elevata
potenza. Permette di organizzare
lo spazio di lavoro in modo ideale,
con grandi zone di cottura e ampi
piani per la preparazione

e la finitura dei piatti.

Prestazione di alto livello

Star 90 esalta il talento e la
creativita degli chef, garantendo
ottimi risultati con ogni tipo

di menu, anche quando sono
necessarie produzioni importanti.

Offre il meglio dell'innovazione
e ha migliorato la potenza in tutte
le funzioni, con incrementi fino
al 40% per garantire nel tempo
affidabilita e prestazioni eccellenti.
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Innovazione nei materiali

e nelle tecniche

Star 90 si distingue per numerose
innovazioni che aumentano
prestazioni, igiene e sicurezza.

Le cucine a gas utilizzano
bruciatori a fuochi aperti ad elevato
rendimento (oltre il 60%) per una
cottura rapida e potente.

Il cuocipasta e dotato di un sistema
di controllo che ne impedisce
l'avvio a secco per garantire una
maggiore sicurezza.

Le pentole indirette permettono
di controllare la quantita d'acqua
nell'intercapedine e ricaricarla
in modo automatico.

Le friggitrici hanno vasche
stampate e una zona fredda per
garantire una frittura impeccabile.
Inoltre sono piu precise grazie

al controllo elettronico della
temperatura.

Consumi sotto controllo

Le macchine della linea Star 90
possono essere predisposte per il
collegamento a Power Guardian®,
l'esclusivo sistema Mareno per

il controllo dei picchi di potenza.
Realizzato per la gestione delle
apparecchiature elettriche,
permette di risparmiare oltre il
43% sui consumi di energia.

Questo si traduce in un risparmio
concreto e in un rapido ritorno
sull'investimento iniziale.

Ampia scelta

Linea di punta del mondo Mareno,
Star 90 ha sviluppato una gamma
molto vasta e completa di tutte le
funzioni. Si possono creare infinite
configurazioni per soddisfare ogni
tipo di esigenza. Arricchita dal
fry-top M120 e dal wok a gas, la
gamma ha tutte le caratteristiche
per offrire sempre la migliore
soluzione.

Massima flessibilita

Star 90 da spazio alla fantasia
perché permette di personalizzare
al massimo la cucina secondo le
piu svariate esigenze di gusto e
funzionalita. Le macchine sono
accostabili con unione di testa e
abbinabili con giunzione anteriore,
posteriore e inferiore.

| top sono installabili su basi

vano, basi vano igieniche H2, basi
cavalletto e basi refrigerate.

Grazie ai piedini, disponibili

su richiesta, si possono posizionare
su ogni tipo di piano.

Tutte le funzioni della linea
permettono di creare cucine con
piani unici, personalizzabili in tutta
la gamma dei colori RAL.

Grande affidabilita e sicurezza
Solide e resistenti, tutte

le apparecchiature della linea

Star 90 sono costruite in acciaio
inox Aisi 304/304PS/316/441 con
piani stampati di 2 mm di spessore.

La gamma garantisce un grado

di resistenza all'acqua IPX5.

Dove necessario le macchine sono
dotate di camini per lo smaltimento
del calore interno per assicurare
alla cucina massima durata

e affidabilita. Inoltre, prevedono
una zona tecnica per una piu facile
installazione.

Soluzioni brillanti

per la massima igiene

Grazie ai piani stampati, alle
giunzioni e agli invasi sulle vasche,
Star 90 assicura una pulizia
semplice e veloce.

Il piano di tutte le apparecchiature
della gamma (ad esclusione

di fry-top, griglie e cuocipasta)

e predisposto per il montaggio
della colonnina acqua.




Fatti e cifre

18 famiglie
Oltre 140 modelli

Efficienza bruciatori > 60%

Ampia modularita: M20, M40, M60, M80,

M100 (solo cucine wok a gas), M120

Ideale per

v ristorazione commerciale, media e grande ristorazione,
catene alberghiere

v ristorazione collettiva, ospedali, mense scolastiche
e universitarie

v ristoranti aziendali, centri di cottura
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Cucine a gas
Una scelta di potenza

Preziose alleate, le cucine a gas
della linea Star 90 assicurano
elevate prestazioni e consentono di
realizzare in modo efficace e veloce
ogni tipo di piatto.




Punti di forza e vantaggi

Le cucine a gas permettono una
cottura piu potente e veloce grazie
all'introduzione dei bruciatori a
fuochi aperti ad alto rendimento.

La gamma dispone di bruciatori
da 6 e 10 kW, la potenza e
modulabileda 1,6 a6 kWeda 2,5
a 10 kw.

Lo chef puo scegliere la potenza
della cucina combinando e
disponendo i bruciatori secondo
le sue esigenze.

Le cucine a gas prevedono la
massima distanza tra i bruciatori
per l'utilizzo di pentole di

grandi dimensioni. L e razze
sono ottimizzate per consentire
l'appoggio di pentole con un
diametro anche di 10 cm.

| bruciatori sono fissati
ermeticamente sul piano e le
manopole sono progettate secondo
il grado di protezione IPX5 per
evitare le infiltrazioni d’acqua.

IL forno offre notevoli rendimenti

grazie alla suola forno in ghisa di
elevato spessore che garantisce

uniformita di cottura.

[l nuovo forno elettrico

ventilato GN 2/1 garantisce
uniformita di cottura e risultati
impeccabili.

Dati tecnici
Piani con invasi da 6,5 cm di
profondita.

Bruciatore pilota a basso
consumo collocato all'interno
del bruciatore principale.

Griglie posategami monofuoco
in ghisa smaltata RAAF,
disponibili come accessorio in
tondino di acciaio Aisi 304.

Modelli monoblocco con vano
tecnico posteriore per un facile
allacciamento.

Forno statico GN 2/1
in soluzioni monoblocco.

Facilita d'uso con i comandi
inseriti nel pannello superiore.

Pia forza
Al mio +alento

La camera di cottura in acciaio
iInox e i reggigriglie amovibili
assicurano igiene e una facile
pulizia.

Massima efficienza con la
controporta e la facciata del
forno In acciaio inox, stampata
con tenuta a labirinto.

Piano di appoggio della porta
allineato al piano della suola
forno.

Controllo termostatico della
temperatura: forno elettrico
da 110 a 280 °C tramite
termostato, forno a gas da
100 a 300 °C tramite valvola
termostatica.




14 STAR
90

Forno Maxi

Grandi dimensioni
per grandi ricette

Dimensioni extralarge per
prestazioni fuori dalla norma.
Realizzato anche in versione
monoblocco con il top a 6 fuochi, il
forno della linea Star 90 permette
di gestire grandi produzioni con
eccellenti risultati. E componibile
con tutti gli elementi della gamma
Star 90.

Punti di forza e vantaggi
[l forno ha notevoli dimensioni
interne: 97,5x69,5x39 cm.

Il piano stampato e i bruciatori di
elevata potenza (6/10 kW) danno
a questa cucina caratteristiche
uniche e una notevole capacita
produttiva.

La versione dotata di grill elettrico
da 4,5 kW, con regolatore di
energia, consente gratinature
perfette.




Grande per dimensioni
e prestazioni

Dati tecnici

Ampia superficie di appoggio
e di lavoro per il modello
senza funzione top.

Il piano superiore ha il bordo
arrotondato.

Griglia in acciaio cromato
e teglia smaltata di elevate
dimensioni (93x62 cm) in
dotazione.

Forni a gas dotati di valvola di
sicurezza e accensione con
pulsante piezoelettrico.

Temperatura regolabile da
100 a 300 °C.
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Cucine wok a gas
Alto rendimento
anche per le cotture speciali

Attenta a tutti i mercati e a ogni
menu, Mareno completa la propria
gamma modulare inserendo

le nuove cucine professionali

wok a gas.

Punti di forza e vantaggi
Realizzate in versione monoblocco,
le nuove cucine wok a gas sono
dotate di bruciatori potenti

e veloci, a uno o due fuochi,

nelle modularita da 60 e 100

cm. Possono essere installate
allinterno di un blocco di cottura
0 a parete.

| bruciatori dei wok sono ad alto
rendimento e favoriscono una
cottura piu potente e veloce con
risultati perfetti e uniformi.

Il bruciatore e facilmente
smontabile per agevolare
la pulizia dell'apparecchiatura.

Il piano e realizzato in acciaio inox
da 2 mm ed ¢ dotato di un invaso
per il contenimento dei liquidi.
Inoltre e prowvisto di foro di scarico
per la pulizia e il raffreddamento.




Dati tecnici

Bruciatori principali in ghisa,
@ 19 cm con potenze da 10

e da 14 kW.

Regolazione della potenza con
rubinetti gas con termocoppia
e bruciatore pilota.

Piani con invasi da 6,5 cm
di profondita.

Anello in ghisa per appoggiare
una pentola wok amovibile.

Nella mia cacina
non ¢i sono confini
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Tuttapiastra e Simple service
Cottura senza Limiti

Fondamentali per le cotture
tradizionali e il mantenimento,
sono una grande comodita

per lo chef. La piastra permette
di utilizzare lintera superficie
ed e ideale per le salse

e le cotture lente che richiedono
una temperatura costante.




Punti di forza e vantaggi
Il tuttapiastra e il Simple service
sono ideali per la cottura indiretta.

Sono disponibili in diverse varianti
per incontrare tutte le esigenze:
a gas, elettrico e Simple service
con funzione mista (2 fuochi e una
piccola piastra).

La versione a gas permette

di cuocere piu cibi
contemporaneamente a diverse
temperature, da 500 °C al centro
fino a 200 °C alle estremita.

La piastra in ghisa ha angoli
raggiati e uno spessore di 3 cm.
Grazie allampia superficie,
garantisce un’elevata produttivita
e permette di gestire in grande
liberta pentole di diversi formati,
anche molto grandi.

Il tuttapiastra elettrico e dotato di
zone di riscaldamento indipendenti
per cotture differenziate. Ciascuna
zona e controllata da un termostato
che garantisce uniformita di
temperatura al centro e ai bordi.

Realizzata in acciaio 16M06,

con superficie liscia cromata, la
piastra elettrica ha angoli raggiati.
Il piano e dotato di invaso
perimetrale per la raccolta

dei liquidi e foro di scarico.

Il piano unico privo di giunzioni
permette di spostare le pentole
senza sollevarle

e facilita la pulizia.

| tuttapiastra a gas sono disponibili
nella versione monoblocco

con forno a gas statico GN 2/1.

Il tuttapiastra elettrico si puo
abbinare con forno elettrico statico
GN 2/1 statico e ventilato GN 2/1.

ldeale per +uHe

lo preparazioni

Dati tecnici

Tuttapiastra a gas

e Simple service

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

Riscaldamento tramite
bruciatore in ghisa posizionato
sotto il disco centrale della
piastra. Potenza di 11 kW

per il tuttapiastra e 7 kW

per il Simple service.

Accenditore piezoelettrico con
pulsante protetto dall’'acqua.

Regolazione continua della
potenza tramite rubinetto
di sicurezza con termocoppia.

Superficie di cottura tuttapiastra
a gas: 78x70 cm.

Superficie di cottura Simple
service: 38,5x70cm.

Tuttapiastra elettrico
Tuttapiastra con 2 o0 4 zone
indipendenti 35x35 cm da 4 kW.

Distanza tra il bordo inferiore
della piastra e il piano di 8 mm
per facilitare la pulizia.

Superficie di cottura tuttapiastra
elettrico: 72x72x1,7 cm.
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Cucine elettriche
L a potenza si fa semplice

Semplici e affidabili, le cucine
elettriche sono alleate preziose

in cucina. Grazie al sistema di
controllo diretto della temperatura
permettono una gestione piu
razionale della potenza.




Punti di forza e vantaggi
Robuste piastre di riscaldamento
in ghisa (30x30 cm) con 4 kW di
potenza per garantire prestazioni
elevate e veloci.

Le cucine elettriche sono dotate

di piani stampati in acciaio inox

con spessore 2 mm e presentano
ampie zone raggiate per assicurare
una pulizia facile e veloce.

Regolazione del riscaldamento
tramite selettore a 6 posizioni.
L'attivazione del riscaldamento
e segnalato da lampada spia sul
pannello comandi.

Nella versione monoblocco le
cucine elettriche sono disponibili
con forno elettrico statico o
ventilato GN 2/1.

Dati tecnici
Piani unici stampati di spessore
2 mm, in acciaio inox 304PS.

Piastre fissate ermeticamente
al piano stampato.

Ciascuna piastra e dotata
di termostato di sicurezza a
ripristino automatico.

21

Viva la smp(ioi-l—o\'

Invaso di contenimento
liquidi integrato, con ampie
zone raggiate per garantire
un‘agevole pulizia.

Modelli con alimentazione
VAC400 3N e VAC230 3.

Apparecchiature in versione top
e su forno elettrico.
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Cucine in vetroceramica
[l vantaggio di una cottura
semplice e veloce

Facili da utilizzare, le cucine in
vetroceramica assicurano elevate
prestazioni in poco tempo.

Punti di forza e vantaggi
Grazie alla loro potenza, cuociono
rapidamente ogni tipo di piatto.

Le cucine in vetroceramica
raggiungono la temperatura
massima di 450 °C in soli 3 minuti.

Le zone di cottura a filo piano
facilitano la movimentazione
delle pentole e la pulizia.

Un regolatore di energia a 10
posizioni permette di impostare
la temperatura della superficie
trai 70 e i 450 °C.

Sono disponibili nella versione
monoblocco con forno elettrico
statico o ventilato GN 2/1.
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Avviva a 450 °C
in 3 minuh:
an vecordl

Dati tecnici

Piano in vetroceramica, con
spessore di 6 mm, sigillato
ermeticamente.

Gli elementi radianti hanno
forma quadrata (27x27 cm]
e 4 kW di potenza.

Riscaldamento attivo
segnalato da una spia sul
pannello comandi.

Una spia segnala il calore
residuo (50 °C) per una
maggiore sicurezza
dell'operatore.
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Cucine a induzione
Massima precisione In cucina

Moderno, preciso ed efficiente,
il sistema di cottura a induzione
garantisce grandi risultati.




Punti di forza e vantaggi

La cottura a induzione assicura
un altissimo rendimento (90%)
e risultati perfetti.

Ideali per cotture rapide e precise,
le cucine a induzione presentano
zone di cottura potenti (5 kW)
anche nella versione wok.

Nella versione tuttocampo ogni
zona di cottura ha una potenza

di 7 kW, suddivisa in due zone da
3,5 kW, per un piu attento
controllo dei consumi di energia.

Permettono un interessante
risparmio di energia per ridurre

i costi di esercizio. Inoltre la
minore dispersione di calore aiuta
a mantenere 'ambiente cucina piu
fresco.

Massima facilita di pulizia grazie
al piano in vetroceramica (spessore
6 mm) sigillato ermeticamente.
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Per coture particolari
e delicate

Dati tecnici

Zone di cottura delimitate
dalla serigrafia circolare

@ 28 cm. Nella versione
tuttocampo il piano di cottura
e delimitato da una serigrafia
perimetrale.

E possibile scegliere tra 6
differenti livelli per cotture
speciali e delicate.

Il riscaldamento si attiva solo
in presenza del recipiente

di cottura. E segnalato dalla
spia verde del pannello
comandi.

L'energia viene erogata

solo nell'area di appoggio
del recipiente, mentre la

superficie non a contatto
rimane fredda.

Interasse sul piano di 35
cm in profondita e di 40 cm
in larghezza per pentole

di grandi dimensioni.
L'efficienza maggiore

si ottiene con pentole

@ 12-28 cm.
Prestazioni Piano apparecchiatura privo
v Efficienza 90% di camino.
v Tempo ebollizione -50%
v Tempo raffreddamento -50%

v Temperatura della superficie di cottura

(dopo Uebollizione di 1 litro di acqua) 110 °C / 230 °F
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Friggitrici
| fritto nella sua forma
OIU evoluta

Le friggitrici Star 90 sono ideali Le vasche di cottura sono integrate  Le friggitrici elettriche da 22 litri e
per offrire un fritto sempre dorato al piano e stampate con curve ad quelle a gas da 23 litri sono dotate
e fragrante, croccante e asciutto. ampio raggio per assicurare una di controllo elettronico.

Anche in grandi quantita. facile pulizia e la massima igiene.

Punti di forza e vantaggi Le vasche sono dotate di un

Grande rapporto di potenza ampio invaso e di un una zona

per offrire un alto rendimento fredda nella parte inferiore per

e ripristinare istantaneamente mantenere piu a lungo lintegrita

la temperatura impostata. dellolio.
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Olio sempre perfetto
PM un I'H'o suPW

Dati tecnici

Gestione della temperatura
da 100 a 185 °C, con
precisione +/- 1 °C nella
versione elettronica.

Nella versione elettronica
e disponibile il programma
di melting per un utilizzo
ottimale dei grassi solidi.

Grande rapporto di potenza:
friggitrici gas da 0,96 kW/L
a 1,05 kW/L; friggitrici
elettriche 0,86 kW/L.

Tutti i modelli sono forniti di
termostato di sicurezza.

Friggitrici a gas

Elementi riscaldanti esterni
alla vasca costituiti da
bruciatori in inox Aisi 304.

Accensione piezoelettrica.

Friggitrici elettriche
Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile di oltre 90° per
consentire una perfetta
pulizia.

Prestazioni

Produzione oraria di patate per vasca:
v fino a 36,6 kg di patate surgelate
v fino a 38,4 kg di patate crude
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Friggitrici

IFRY

Le friggitrici programmabili ad
alta produttivita sono ideali per
garantire un fritto sano, dorato e
asciutto.

Punti di forza e vantaggi

IL Display Touch Screen da 7~
consente una facile impostazione
e gestione di ben 30 programmi
di frittura personalizzabili. Le
friggitrici sono disponibili in
versione potenziata, con filtraggio
dell'olio e con sollevamento dei
cestelli automatico e manuale.

Grazie al sistema di filtraggio
integrato e possibile mantenere
pulito l'olio evitandone il degrado.
La filtrazione dura 5 minuti e puo
avvenire durante il servizio, alla
temperatura di 185 °C.

Il primo stadio di filtrazione avviene
attraverso un filtro metallico in
lamiera forata AISI 304; il secondo
attraverso un filtro microforato

in tessuto PEEK, resistente alle
alte temperature. Il sistema di
filtraggio, scarico e carico dell'olio,

consente di scaricare e ricaricare
la vasca in modo automatico.

Le friggitrici sono dotate anche

di un sistema di sollevamento
cestelli che estrae il fritto a cottura
ultimata.




Versioni elettriche

22 kW la potenza nominale +22% rispetto al modello Star K

1000 W/Lt la potenza specifica

4.8 W/cm? la potenza specifica della resistenza

IHT la nuova geometria della resistenza a trasferimento di calore migliorato

Versioni a gas

25 kW la potenza nominale +15% rispetto al modello Star K
1087 W/Lt la potenza specifica
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PM un ‘FYI'I+0

buono Q so\r\o!

Dati tecnici

Gestione della temperatura
da 0 a 185 °C, con precisione
+/-1°C.

Il programma di melting
consente l'utilizzo ottimale
dei grassi solidi.

Il contenitore per la raccolta
dell'olio ha una capacita di
26 L.

Tutti i modelli sono forniti di
termostato di sicurezza.

Friggitrici a gas

Elementi riscaldanti esterni
alla vasca costituiti da
bruciatori in inox Aisi 304.

Friggitrici elettriche
Riscaldamento tramite
resistenza corazzata in
acciaio inossidabile AlSI 304,
posizionata internamente
alla vasca e ruotabile di oltre
90° tramite apposito gancio
di sollevamento, per favorire
la pulizia della vasca stessa.
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Fry-top

Piu belli e molto piu potent

| fry-top della linea Star 90
presentano un nuovo design

e offrono pil potenza per ottenere
cotture perfette in tempi rapidi.

Punti di forza e vantaggi

Grande forza a chi lavora:

le potenze sono elevate e arrivano
finoa 31,5 kW.

Per rispondere pienamente alle
richieste del mercato, Star 90 offre
una gamma completa con moduli
da 40/60/80 cm, arricchita con
linserimento dei nuovi elementi
da 120 cm.

Lisci, misti o rigati, orizzontali

o inclinati, i nuovi fry-top con
piastre di cottura incassate nel
piano garantiscono uniformita di
temperatura e grande pulibilita.

Sono disponibili, inoltre, i modelli
conformi al regolamento CE
1935/2004 e al DM 21/03/1973
(Materiali ed Oggetti destinati a
venire a Contatto con gli Alimenti)
MOCA.

Offrono piastre ribassate

e maggiore controllo

delle diverse cotture, anche
a basse temperature.




Dati tecnici

In acciaio o con finitura al
cromo, sono dotati di foro per
il deflusso dei grassi di cottura
e di un cassetto di raccolta con
capacita finoa 2,5 L.

Termostato di sicurezza
in tutti i modelli.

Alzatina paraspruzzi removibile,

tappo e cassetto per la pulizia
della piastra su richiesta.

Fry-top a gas
Bruciatore a 2 rami e 4 file
di flamma.

Modelli con regolazione della
temperatura da 200 a 400 °C
tramite rubinetto di sicurezza
con termocoppia, che garantisce
potenze elevate e velocita

di cottura.

Modelli con valvola termostatica

e termocoppia per una regolazione
della temperatura da 110 a 280 °C.
Sono ideali per un controllo piu
fine della temperatura e per
cuocere i cibi piu delicati.
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La sua potenza
esala il mio falento

Accensione piezoelettrica con
pulsante protetto dai liquidi.

Fry-top elettrici
Resistenze corazzate in Incoloy.

Temperatura controllata
con regolazione termostatica
da 110 a 280 °C.
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Griglie a gas, con pietra lavica
ed elettriche
Il gusto di una grigliata perfetta




Punti di forza e vantaggi
Grande potenza per cotture
rapide e impeccabili: fino a 22 kW
nei modelli a gas, 25 kW

nei modelli con pietra lavica

e 19,8 kW nei modelli elettrici.

Le griglie a gas monoblocco
sono solide e facili da usare.
Sono dotate di cassetti estraibili
per la raccolta dei grassi

e il contenimento dell’acqua.
Questo assicura un rapido
raffreddamento dei grassi

e una cottura piu morbida

e delicata.

Le griglie con pietra lavica
consentono di ricreare la tipica
cottura alla brace.

La temperatura uniforme assicura
un risultato di grande qualita.

Le griglie elettriche permettono
la cottura diretta a contatto
delle resistenze corazzate.

La bacinella per il contenimento
dell'acqua conferisce il giusto
grado di umidita alle carni.

Dati tecnici
Tutti i modelli sono in acciaio
inox Aisi 304.

Griglie a gas

[l bruciatore € in acciaio
Aisi 304 ed e protetto
dall'elemento radiante in
acciaio Aisi 316, facilmente
asportabile per la pulizia.

Un rubinetto di sicurezza
con termocoppia permette di
regolare la flamma.

Griglia reversibile inclinata
per carni e orizzontale per
pesce e verdure. Realizzata
in ghisa e completa di golosa

per la raccolta dei grassi di
cottura.

Alzatina paraspruzzi su tre
lati H13,5 cm.

In dotazione raschiatore per
griglia di cottura.

Superficie di cottura:
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Il seqreto
di ur\:gri liada
speciale

Griglia pietra lavica a gas
Riscaldamento tramite
bruciatori in acciaio Aisi 304
a flamma stabilizzata con
bruciatore pilota e termocoppia
di sicurezza.

La griglia di cottura puo essere
posizionata su due livelli per
garantire una grigliatura
ottimale.

Cassetto raccogli grassi
estraibile per una migliore
pulizia.

Alzatina paraspruzzi su tre lati.

Superficie di cottura:

M40 38x64,5 cm
M80 78x64,5 cm

Griglia elettrica

Dotata di regolatore di energia

a 6 posizioni, temperatura

massima 400 °C.

Spia per il controllo del

M40 31,6x63,9 cm
M80 63,2x63,9 cm

corretto funzionamento
dell'apparecchiatura.

Superficie di cottura:
M40 27x64 cm
M80 54,5x64 cm
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Multipla

Un vero jolly In cucina

Fantasiosa e indispensabile,
Multipla € un piccolo gioiello

di potenza e tecnologia che
permette di realizzare una grande
varieta di cotture.

Punti di forza e vantaggi

Tante funzioni in una sola
macchina: Multipla si puo
utilizzare come brasiera, fry-top
e per le cotture a bagnomaria

o in velo d'olio.

Questa apparecchiatura
multifunzione ha 2 zone di cottura
differenziate per realizzare diverse
finiture in contemporanea.

La vasca presenta una superficie
di cottura in acciaio inox lucidata a
specchio, che assicura una cottura
uniforme e una bassa dispersione
di calore.

La cottura delicata permette
di cuocere in modo piu sano
e con meno grassi.
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Perfotta
per tante vicotHe

Dati tecnici

Realizzata nella versione
elettrica, con modulo

da 60 cm.

Le resistenze corazzate
poste sotto la vasca
alimentano due zone

di cottura differenziate.

Regolazione della
temperatura con termostato
da 50 a 300 °C.

Una spia permette di
controllare il funzionamento.

Termostato di sicurezza.

Scarico vasca @ 6 cm con

tappo di chiusura e bacinella
estraibile GN 1/1 H15 cm.
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Cuocipasta
Per primi piatti di prima qualita

| nuovi cuocipasta Star 90 sono
progettati per assicurare una
maggiore produttivita e facilita
d'uso e manutenzione.




Punti di forza e vantaggi
Grande facilita di pulizia grazie
alla vasca stampata e ai bordi
raggiati.

Un pannello comandi facile e
intuitivo permette di caricare
rapidamente l'acqua e di
ripristinarla automaticamente
durante il servizio.

Il regolatore di energia consente
un piu efficace controllo della
bollitura per cuocere al meglio
la pasta secca, all'uovo, la pasta
fresca, ripiena o gli gnocchi.

Per garantire la massima
sicurezza, il cuocipasta e dotato
di un pressostato per bloccare il
riscaldamento della macchina in
assenza d'acqua nella vasca.
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Dati tecnici

Piano con invaso, vasca
stampata in acciaio inox Aisi
316L con bordi raggiati.

Modulo di sollevamento
automatico per cestelli
cuocipasta.

Cuocipasta a gas
Bruciatore inox esterno
alla vasca.

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

Cuocipasta elettrico
Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile per favorire

la pulizia a fine servizio.
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Brasiere ribaltabili
Grandi capacita
per talenti esigent

Semplici e pratiche da utilizzare,

le brasiere ribaltabili soddisfano
completamente ogni tipo di
ristorazione, dal piccolo ristorante
fino all ospedale e al grande centro
di cottura.

Sono ideali per preparare arrosti,
brasati, spezzatini, stufati, risotti
e tutte le ricette che richiedono
diverse fasi di lavorazione.
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Facili da usave
e da pulive

Punti di forza e vantaggi Dati tecnici Brasiere a gas
Le brasiere ribaltabili permettono Vasca di cottura in inox Aisi 304,  Bruciatore in acciaio cromato
di cuocere grandi quantita grazie fondo di grande spessore in e valvola gas con termocoppia.
a una capacita di 80 e 120 litri. acciaio dolce o in Duplex.
Brasiere elettriche

Sono studiate per agevolare le Il Duplex assicura stabilita Resistenze corazzate, inglobate
operazioni di pulizia: la vasca termica, resistenza alla in una fusione di alluminio, a
si puo sollevare in modo pratico corrosione e facilita di pulizia. contatto con la base della vasca
e rapido, con sistema manuale per ridurre i consumi di energia.
o elettrico. Carico automatico dell'acqua

con l'erogatore fisso posizionato
Sono dotate di angoli arrotondati sul piano.
e ampia bocca di scarico per
facilitare la cottura e la pulizia. Coperchio a doppia parete con

gocciolatoio in zona posteriore.
Il coperchio a doppia parete Robuste cerniere in inox Aisi
garantisce robustezza. 304 e bilanciamento a molle per

garantire la massima sicurezza.

Per garantire cotture omogenee
il bruciatore ha 8 file di flamma
nel modello M80 e 12 nel
modello M120.

Un termostato regola la
temperatura da 100 a 285 °C
per una gestione puntuale della
cottura.

Un microinterruttore
interrompe l'alimentazione
quando la vasca viene sollevata.




40 STAR
90

Pentole
Cottura senza sorprese

Sicure e comode da usare,

le pentole dirette e indirette

si prestano a molteplici utilizzi

e sono adatte a tutte le cotture

a immersione.

Sono indicate per ospedali, mense,
hotel e ristoranti.




Punti di forza e vantaggi
Massimo controllo e grande
sicurezza sul lavoro.
L'attivazione e la regolazione del
riscaldamento avviene tramite
regolatore di energia.

Le pentole indirette sono dotate

di pressostato per bloccare il
riscaldamento in assenza d’acqua
nella vasca e ricaricarla in modo
automatico.

Un sistema di controllo segnala
lesaurimento dell'acqua
nellintercapedine.

Sono disponibili cestini per
cucinare riso, pasta e verdure.

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 2" e impugnatura
in materiale atermico.

Coperchio bilanciato da cerniera
con apertura a 90°

con impugnatura frontale

iIn materiale atermico.

Riscaldamento indiretto
mediante vapore a bassa

pressione generato dall'acqua
contenuta nell'intercapedine
del recipiente.

Sono disponibili modelli per
lo scarico automatico dell’aria
accumulata nell'intercapedine
durante il riscaldamento.

41

Conil
Ctutbo o

olatore

cordvollo

Pentole a gas

Bruciatori in inox Aisi 304
esterni al recipiente

o all'intercapedine.

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

Pentole elettriche
Riscaldamento indiretto

con resistenze corazzate interne
all'intercapedine.

Riscaldamento diretto con
resistenze esterne al recipiente.
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Bagnomaria e contenitore caldo
Il giusto grado di perfezione

Sono fondamentali per riscaldare
e mantenere i cibi in temperatura,
senza perdere il gusto e le
proprieta nutritive degli alimenti.

Punti di forza e vantaggi

La vasca ha gli angoli interni
arrotondati per facilitare la pulizia
e il fondo inclinato per favorire

il deflusso dell'acqua.

Il contenitore caldo é la
soluzione ideale per mantenere
i fritti croccanti e alla giusta
temperatura, come se fossero
appena fatti.

Progettato per il funzionamento
a secco, e dotato di un sistema
di riscaldamento superiore

e inferiore.




Dati tecnici

Vasche adatte a bacinelle
GN 1/1+1/3H15cm

nel modulo da 40 cm.
Capacita doppia nel modulo
da 80 cm.

Termostato di sicurezza
per evitare 'avwio senza
acqua in vasca.

Regolazione della
temperatura dell'acqua
da 30 a 90 °C.

Scarico dell'acqua
con troppopieno.

In dotazione falsofondo forato
e traversino per il sostegno
delle bacinelle.

Bagnomaria a gas

Bruciatori in acciaio inox esterni
alla vasca. Regolazione tramite

valvola termostatica di sicurezza
con termocoppia.

Bagnomaria elettrici
Resistenze corazzate esterne
alla vasca e riscaldamento

a controllo termostatico.
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Le mie vicetHe
Ala ginsta temperatura

Contenitore caldo
Bacinella estraibile GN 1/1
con falsofondo forato.

Riscaldamento mediante
resistenze corazzate poste sotto
la vasca.

Riscaldamento dall'alto tramite
resistenze a infrarossi.

Il termostato permette di
regolare la temperatura
da 30 a 90 °C.

Una spia segnala il corretto
funzionamento della temperatura.
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Elementi neutri
Eccellenti su ogni plano

Piani di lavoro robusti e facili
da pulire, utili per le lavorazioni

e gli appoggi.

Punti di forza e vantaggi

| piani di lavoro, privi di foro
camino, offrono un’ampia
superficie utilizzabile

per le lavorazioni e gli appoggi.

Hanno finiture accurate
per una pulizia facile e veloce.

Dati tecnici
| moduli da 40/60/80 cm

possono contenere bacinelle
H15 cm.

Sono disponibili in versione senza
cassetti con pannello frontale fisso
e in versione con cassetti raggiati,

guide telescopiche e maniglia a
tutta larghezza.




Elementi base
Basi all altezza delle esigenze

Comode e solide, le basi vano
e basi cavalletto sono utili per
completare al meglio la cucina.

Punti di forza e vantaggi
Versatili e resistenti, le basi vano
possono essere arricchite da
diversi accessori, come i cassetti,
I kit di riscaldamento e le guide

reggigriglie.

Le basivano igieniche HZ a doppia
parete sono robuste e facili da

pulire, perché hanno angoli interni,

inferiori e verticali, raggiati (R =15

mm)] e guide reggigriglie stampate.

Dati tecnici

Basi vano con solida struttura
in pannelli di acciaio inox,
disponibili nelle versioni

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

Innesti rapidi per supportare
le funzioni top della gamma.

Utilizzabili con vano a giorno
0 accessoriabili con guide per

recipienti GN, portine da 40 e 60 cm,

coppia cassetti da 40 e 60 cm

e kit di riscaldamento da 40 e 80 cm
con regolazione della temperatura
da 50 a 90 °C.

Basi cavalletto in tubolari
di acciaio inox.
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Basi refrigerate
_organizzazione alla base di tutto

La linea Star 90 mette a
disposizione un‘ampia varieta
di basi refrigerate con comodi
cassetti per organizzare al
meglio lo spazio di lavoro e
facilitare tutte le operazioni.




Punti di forza e vantaggi
Le basi refrigerate sono ideali per
creare una postazione di lavoro
ergonomica ed efficiente che
permetta allo chef di avere tutto

a portata di mano.

Sono dotate di ventilazione

per garantire una temperatura
uniforme e il giusto livello

di umidita. Inoltre, assicurano un
rapido ripristino della temperatura
a ogni apertura dei cassetti.

Sono disponibili nella versione
frigorifero (-2 °C/+ 8 °C])

per la conservazione di alimenti
freschi e nella versione freezer
(-15 °C/-20 °C) per la conservazione
di alimenti surgelati.

Tutte le basi refrigerate si possono
installare anche su zoccolo
in muratura.

H‘o +udo
a Por-l'a\‘l'o\ 4i mano
e alla ginsta

-{%wal'uﬂ\

Dati tecnici
Progettate per supportare
le funzioni top fino a 120 cm.

In acciaio inox Aisi 304 18/10,
con isolamento a spessore
9 cm in schiuma

poliuretanica
senza CFC e HCFC.

Le basi refrigerate sono
proposte nelle versioni TN e
BT, con due cassetti
estraibili

a guide telescopiche in inox.

La capacita GN 2/1 consente
di avere ampie scorte
di facile accesso.

Refrigerazione ventilata
con controllo elettronico
della temperatura.

Sbrinamento elettrico per la
versione BT e a fermata per
la versione TN.
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Accessori e finiture
Lo stile in ogni dettaglio

La Star 90 offre un’ampia varieta
di finiture e soluzioni intelligenti
per completare e personalizzare
il blocco cottura.

Punti di forza e vantaggi

Per personalizzare la Star 90 e
disponibile una serie completa
di accessori di elevata qualita e
affidabilita.

Per esaltare il design si puo
scegliere tra diverse finiture
di pregio: la verniciatura con
trattamento superficiale antigraffio
in tutti i colori RAL e il piano di
lavoro unico. Inoltre, gli elementi
terminali di completamento
laterale donano un aspetto
elegante e sono realizzati da
pannelli e angolari in acciaio inox.

Per creare una cucina ancora
piu funzionale Mareno offre piani
di porzionamento, corrimano
perimetrale, zoccolatura, griglia
posategami e colonnina acqua.

A richiesta sono disponibili
porte tamburate dotate
di molla di ritorno.

Dati tecnici
Tutti gli accessori

sono costruiti in
acciaio inox Aisi 304.
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Dati techici

Legenda Modelli Al Piastra mista cromata [Jmm  Superficie di cottura S Forno statico

Dimensioni esterne mﬂ]ﬂ] Piastra rigata Dm Potenza superficie di cottura V. Forno ventilato

Alimentazione Ac Acciaio [ Cassetti @:I Temperatura

Potenza elettrica Cr Cromato BElmm  dimensioni interne forno L Riscaldamento diretto

Potenza gas Duplex  Duplex BB  roicna forno eletirico U Riscaldamento indiretto

N® zone di cottura @ N® vasche n Potenza forno a gas |—| Cavalletti

Piastra liscia @It Capacita vasca DGN Dimensioni GN forno E Vano giorno

Piastra cromata @mm Dimensioni vasca m N® zone di cottura H2 Vano giorno H2

Piastra mista GN Dimensioni GN vasca mkW Potenza zone di cottura
Cucine e piani di cottura a gas
[Mod | QD mm Biw OB OB s v Ao Oon V/Hz UE On
NC9FE8G28  800-900-870h.  3x6kW - 1x10kW 6 - 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 28
NC9FEV8G28 800-900-870h.  3x6kW - 1x10kW 6 e 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6,08 28
NC9FG8G32  800-900-870h. 4x6kW 8 - 570x690x300h.  GN2/1 32
NC9FGBG36  800-900-870h.  3x6kW - Tx10kW 8 - 570x690x300h.  GN2/1 36
NC9?FG8G48  800-900-870h. 4x10kW 8 - 570x690x300h.  GN2/1 48
NC9FE12G44 1200-900-870h.  4x6kW - 2x10kW 6 - 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6 44
NCYFEV12G44 1200-900-870h.  4x6kW - 2x10kW 6 e 570x690x300h.  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 6,08 44
NC9FG12G52 1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 8 - 570x690x300h.  GN2/1 52
NCIFG16G72 1600-900-870h. 6x6kW - 2x10kW 8+8 570x690x300h.  GN2/1 72
NC94G16 400-900-250h.  1x6kW - 1x10kW 16
NC94G20 400-900-250h. 2x10kW 20
NC98G28 800-900-250h.  3x6kW - 1x10kW 28
NC98G40 800-900-250h. 4x10kW 40
NC912G44 1200-900-250h.  4x6kW - 2x10kW b
Forno maxi
[Mod| @mm Biw Oz On s [ m PP (m J V/Hz k] 7 Riw] 8]
NBF?212GH 1200-900-870h. - 12 975x695x390h. 930x620 12
NCI9FGM12G ~ 1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 12 * 975x495x390h. 930x620 56
NC9FGMG12G  1200-900-870h. 4x6kW - 2x10kW 4,5 12 975x695x390h. 930x620 V230/50-60HZ - V230-3N/50-60Hz - VAOD-3N/50-60Hz 4,5 56
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Wok a gas
m @mm Ekw M 0
NW96G10 600-900-870h. 1X10kW 10
NW96G14 600-900-870h. TX14kW 14
NW910620 1000-900-870h. 2x10kW 20
NW910628 1000-900-870h. 2x14KW 28
Tuttapiastra
[Mo] Dram Oom B Bw OB s vV O Do VIHz [W[Z]
NCT9FESE 800-900-870h.  720x720 4 hxbKW 6 o - 570x690x300h  GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22
NCT9FEVSE 800-900-870h.  720x720 4 hxGKW 6 - e 535x650x300h  GN2/T V400-3N/50-60Hz 22,08
NCT9FESE2 800-900-870h.  720x720 4 hXGKW 6 e - 570x690x300h  GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NCT94E 400-900-250h.  320x700 2 2x4kW V400-3N/50-60Hz 8
NCT94E2 400-900-250h.  320x700 2 2x4KW V230-3/50-60Hz 8
NCT98E 800-900-250h.  720x720 4 LxbkW V400-3N/50-60Hz 16
NCT98E2 800-900-250h.  720x720 4 bxbkW V230-3/50-60Hz 16
Tuttapiastra e Simple service
[Mod]| @mm (v} [ Jmm B Biw (m] ¢ S Bom (m PIY kw] ¢}
NT9FG8G 800-900-870h. 1 780x700 1 8 . 570x690x300h 19
NT9FG126 1200-900-870h. " 780x700 2 1x6KW - 1xT0KW 8 . 570x690x300h GN2/1 35
NT98G 800-900-250h. 1 780x700 1 11
NS9FG8GD 800-900-870h. 7 385x700 2 TX6KW - Tx10KW 8 . 570x690x300h GN2/1 31
NS9FG8GS 800-900-870h. 7 385x700 2 TX6KW - Tx10KW 8 . 570x690x300h GN2/1 31
NS98GD 800-900-250h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 23
NS98GS 800-900-250h. 7 385x700 2 TX6KW - 1x10KW 23




Cucine e piani di cottura elettrici
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[Mod] W mm 32 (m] 7] v Bmm Bon V/Hz k] 7
NCYFESE 800-900-870h. 4x(300x300) 6 575x690x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22
NCYFEVSE 800-900-870h. 4x(300x300) 6 . 575x690x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 22,08
NC9FESE2 800-900-870h. 4x(300x300) 6 - 575x690x300h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NC9FEVBE2 800-900-870h. 4x(300x300) 6 . 575x690x300h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 22,08
NC94E 400-900-250h. 2x(300x300) V400-3N/50-60Hz 8
NC94E2 400-900-250h. 2x(300x300) V230-3/50-60Hz 8
NC98E 800-900-250h. 4x(300x300) V400-3N/50-60Hz 16
NC98E2 800-900-250h. 4x(300x300) V230-3/50-60Hz 16
Cucine e piani di cottura in vetroceramica
[Mod] Dmm [Jom H Bw OH v Bmm Oon V/Hz k] 7|
NV9FESE 800-900-870h.  750x700  270x270  4x4kW 6 - 570x690x300h.  GN2/1  V400-3N/50-60Hz 22
NV9FEVSE 800-900-870h.  750x700  270x270  4x4kW 6 o 570x690x300h.  GN2/1  VA400-3N/50-60Hz 22
NV9FESE2 800-900-870h.  750x700  270x270  h4xbkW 6 - 570x690x300h.  GN2/1 V230-3/50-60Hz 22
NV94LE 400-900-250h.  350x700  270x270  2x4kW V400-3N/50-60Hz 8
NV94E2 400-900-250h.  350x700  270x270  2x4kW V230-3/50-60Hz 7
NV98E 800-900-250h.  750x700  270x270  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
NV98E2 800-900-250h.  750x700  270x270  4x4kW V230-3/50-60Hz 14
Piani di cottura a induzione
m @ mm m E kW V/Hz M 0
NI9ATE 400-900-250h. 2x0280 2x5kW V400-3/50Hz 10
NI98TE 800-900-250h. 4x9280 4xBKW V400-3/50Hz 20
NITC94TE 400-900-250h. 2x(260x283) 2x7kW V400-3/50Hz 14
NITC98TE 800-900-250h. 4x(260x283) LXTKW V400-3/50Hz 28
NIW94TE WOK 400-900-250h. 1x@300 1x5kW V400-3/50Hz 5
NIW9ATE2 WOK 400-900-250h. 1x@300 TX5kW VAC230-3/50Hz 5
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Fry-top

[Mod| Vmm AcCr  [Jmm [] (0 W [ [0 [ V/Hz ME Oy
NFT94EL 400-900-250h. s - 345x700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94EL2 400-900-250h. s - 345x700 e - - - - - 1 V230-3/50-60Hz 7.5
NFT94ELC 400-900-250h. - e 345x700 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94ELC2 400-900-250h. - o 345x700 - e - - - - 1 V230-3/50-60Hz 7.5
NFT94ELO 400-900-250h. e - 345x700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT94ER 400-900-250h. e - 345x700 - - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 7.5
NFT96EL 600-900-250h. e - 545700 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EL2 600-900-250h. - 545700 e - - - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT94ELC 600-900-250h. - e 545700 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT94ELC2 600-900-250h. - e 545x700 - e - - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT96EM 600-900-250h. « - 545700 - - e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EM2 600-900-250h. e - 545700 - - e - - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT96EMC 600-900-250h. - e 545700 - - - e - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
NFT96EMC2 600-900-250h. - e B45x700 - - - e - - 1 V230-3/50-60Hz 10,5
NFT98EL 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EL?2 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98ELC 800-900-250h. - e 745x700 - e - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98ELC2 800-900-250h. - e 745x700 - e - - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98ELO 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EM2 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT98EMC 800-900-250h. - e 745x700 - - - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
NFT98EMC2 800-900-250h. - e 745x700 - - - e - - 2 V230-3/50-60Hz 15
NFT912EL 1200-900-250h. « - 1135700 e - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
NFT912ELC 1200-900-250h. - e 1135700 - ¢ - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
NFT912EM 1200-900-250h. - 1135700 - - e - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
NFT912EMC 1200-900-250h. - e 1135700 - - - e - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
NFT94GL 400-900-250h. e - 345x700 e - - - - - 1 7
NFT94GR 400-900-250h. ¢ - 345x700 - - - - . - 1 7
NFT94GTLC 400-900-250h. - ¢ 345x700 - e - - - - 1 10,5
NFT94GTLO 400-900-250h. e - 345x700 ¢ - - - - - 1 10,5
NFT94GTRC 400-900-250h. - e B45x700 - - - - - . 1 10,5
NFT96GL 600-900-250h. e - 545x700 s - - - - - 1 1
NFT96GLC 600-900-250h. - e 545x700 - e - - - - 1 1
NFT96GM 600-900-250h. ¢ - 545700 - - e - - - 1 1
NFT96GMC 600-900-250h. - e 545700 - - - e - - 1 1
NFT98GL 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 14
NFT98GM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 14
NFT98GR 800-900-250h. e - 745x700 - - - - . - 2 14
NFT98GTL 800-900-250h. s - 745x700 e - - - - - 2 21
NFT98GTLC 800-900-250h. - e 745x700 - e - - - - 2 21
NFT98GTLO 800-900-250h. e - 745x700 e - - - - - 2 21
NFT98GTM 800-900-250h. e - 745x700 - - e - - - 2 21
NFT98GTMC 800-900-250h. - e 745x700 - - - e - - 2 21
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Fry-top

= Vmm Ac Cr  [Jmm [] I W M [ V/Hz A O
NFT98GTR 800-900-250h. o - 745700 - - - - . - 2 21
NFT912GTL 1200-900-250h. e - 1135x700 ¢ - - - - - 3 315
NFT912GTLC 1200-900-250h. - e  1135x700 - e - - - - 3 315
NFT912GTM 1200-900-250h. o - 1135700 - - . ; B } 3 315
NFT912GTMC ~ 1200-900-250h. - e 1135700 - - - . - - 3 315
Friggitrici

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

NF98E15 800-900-870h. 2 15415 V400-3N/50-60Hz 24

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

NF98E22 800-900-870h. 2 22422 V400-3N/50-60Hz 36

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

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

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

NF94G15 400-900-870h. 1 15 14
NF94G15T 400-900-870h. 1 15 14
NF94G23 400-900-870h. 1 23 21
NF94G23K 400-900-870h. 1 23 V230/50-60Hz 0,1 23
NF96G10 600-900-870h. 2 10+10 20
NF98G15 800-900-870h. 2 15+15 28
NF98G15T 800-900-870h. 2 15+15 28
NF98G23 800-900-870h. 2 23+23 42
NF98G23K 800-900-870h. 2 23+23 V230/50-60Hz 0,1 4é
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Friggitrici IFRY

[Mod| D mm ST V/Hz w[~#] W] @]
NF94E22H 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22

NF94E22HF 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22

NF94E22HL 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22

NF94E22HFL 400-900-870h. 22 V400-3N/50-60Hz 22

NF94G22H 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0,1 25
NF94G22HF 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0,2 25
NF94G22HL 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.2 25
NF94G22HFL 400-900-870h. 23 VAC230-1/50-60Hz 0.2 25
Griglie

m @mm E Dmm V/Hz m m
NGW94E 400-900-250h. 1 270x640 V400-3N/50-60Hz 5,42

NGW98E 800-900-250h. 2 545x640 V400-3N/50-60Hz 10,83

NG94G 400-900-870h. 1 316x639 1M
NG98G 800-900-870h. 2 632x639 22
NGT9126 1200-900-250h. 4 1080x535 32
NGPL94G 400-900-250h. 1 380x645 12,5
NGPL98G 800-900-250h. 2 780x645 12,5
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Multipla

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

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

NPCY4E? 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230-3/50-60Hz 85

NPC96E 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 9

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

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

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

NPC94G 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. Vv230/50-60Hz 0.1 14
NPC94GM 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. 14
NPC96G 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V230/50-60Hz 0.1 14
NPC98G 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V230/50-60Hz 0.2 28
NPC98GM 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. 28
NM9SCP 150-900-870h. - - - V230/50-60Hz 0.07
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Brasiere ribaltabili

[Mod] Dmm AC Duplex ST S mm V/Hz A On
NBR98EF 800-900-870h. . - 80 770x710x200h. V400-3N/50-60Hz 9
NBR98EF2 800-900-870h. . - 80 770x710x200h. V230-3/50-60Hz 9
NBR9Y8EFM 800-900-870h. o - 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9

NBR98EI 800-900-870h. - o 80 770x710x200h. V400-3N/50-60Hz 9
NBR98EI2 800-900-870h. - . 80 770x710x200h. V230-3/50-60Hz 9
NBR98EIM 800-900-870h. - . 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9
NBR912EFM 1200-900-870h. o - 120 1170x710x200h. V400-3N/50Hz 13,5
NBR912EIM 1200-900-870h. - o 120 1170x710x200h. V400-3N/50Hz 13,5
NBR98GF 800-900-870h. . - 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 0,2 20
NBR98GFM 800-900-870h. o - 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 0,2 20
NBR98CI 800-900-870h. - o 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 0,2 20
NBR98GIM 800-900-870h. - . 80 770x710x200h. V230-3/50Hz 0.2 20
NBR912GFM 1200-900-870h. o - 120 1170x710x200h. V230-3/50Hz 0,2 24
NBR912GIM 1200-900-870h. - . 120 1170x710x200h. V230-3/50Hz 0.2 24
Pentole dirette e indirette

[Mod| D mm Dt S mm U V/Hz k] 7 k] 8]
NPD98E10 800-900-870h. 100 ?565x437h. - V400-3N/50-60Hz 12

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

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

NPI96ES 600-900-870h. 50 (?396x498h. o V400-3N/50-60Hz 9.8

NPI96E5V 600-900-870h. 50 (?396x498h. . V400-3N/50-60Hz 9.8

NPI98E10 800-900-870h. 100 ?595x448h. o V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E10V 800-900-870h. 100 ?595x448h. o V400-3N/50-60Hz 21

NPI98E102 800-900-870h. 100 (?595x448h. . V230-3/50Hz 21

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

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

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

NPD96G5 600-900-870h. 50 (#396x465h. - V230-50Hz 0,2 10
NPD98G10 800-900-870h. 100 (?565x437h. - V230-50Hz 0,2 21
NPD98G15 800-900-870h. 150 ?595x597h. - V230-50Hz 0,2 24
NPD98G15A 800-900-870h. 150 ?595x597h. - V230-50Hz 0,3 24
NPI196G5 600-900-870h. 50 (?396x498h. ° V230-50Hz 0,3 10,5
NPI196G5V 600-900-870h. 50 (?396x498h. . V230-50Hz 0,3 10,5
NPI198G10 800-900-870h. 100 (?595x448h. . V230-50Hz 0,3 21
NPI198G10V 800-900-870h. 100 (?595x448h. . V230-50Hz 0,3 21
NPI198G14 800-900-870h. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0,3 24
NPI198G14V 800-900-870h. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0,3 24
NPI98G14A 800-900-87Ch. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0,3 24
NPI98G14AV 800-900-870h. 140 ?595x568h. . V230-50Hz 0,3 24
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m @mm @ @mm @GN V/Hz m m
NBY4E 400-900-250h. 687x386x170h.  GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 1.8

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

NB98E2 800-900-250h. 687x748x170n.  2xGN1/1+1/3 V230-3/50-60Hz 5.4

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

Elementi base Elementi neutri

m @mm I_I g H2 m @mm ]
NBC94 400-625-660h. . - - NEN92 200-900-250h. -
NBC9% 600x625x660h. . - - NEN94 400-900-250h. -
NBC98 800x625x660h. . - - NEN94C 400-900-250h. .
NBC912 1200x625x660h. . - - NEN96 600-900-250h. -
NBC916 1600x625x660h. . - - NEN96C 600-900-250h. .
NBV92 200x765x620h. - . - NEN98S 800-900-250h. -
NBV94 400x765x620h. - . - NEN98C 800-900-250h. .
NBV96 600x765x620h. - . -

NBV98 800x765x620h. - . -

NBV98P 800x765x620h. - . -

NBV912 1200x765x620h. - . -

NBV912P 1200x765x620h. - . -

NBVH94 400x765x620h. - - .

NBVH96 800x765x620h. - - .

NBVH98 400x765x620h. . - .

Basi refrigerate

[Mod| @mm Hmm Kg m° Lt. V/Hz w] 7]
BRYTOTNN -2°48°C 1000-840-590h. 570X680X340h. 110 0,71 132 V230/50-60Hz 0,25
BR910BT -15°-20°C 1000-840-590h. 570X680X340N. 120 0,71 132 V230/50-60Hz 05
BRO12TNN -2°48°C 1200-840-590h. 770X680X340h. 155 0,71 178 V230/50-60Hz 0,49
BR912BT -15°-20°C 1200-840-590h. 770X680X340h. 165 0,71 178 V230/50-60Hz 0,6
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La prima cucina interamente touch

04 / Intelligente e innovativa
Arriva la linea dedicata
a chivuole il massimo
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14 / Friggitrici
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22 / Complementi preziosi
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto delle esigenze dei clienti
e alla collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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INTELLIGENTE E INNOVATIVA:
LA LINEA DEDICATA
A CHI VUOLE IL MASSIMO

Arriva la cucina del futuro con un rivoluzionario display touchscreen che permette di regolare in modo piu
preciso tutte le cotture con il semplice tocco di un dito.

Soluzioni all'avanguardia per Grande visibilita e semplicita
lavorare meglio Il pannello touch screen, attraverso
Sofisticata e, al tempo stesso, il suo display luminoso € sempre
semplicissima: la tecnologia entra  visibile in qualsiasi condizione di

in cucina per aiutare il lavoro luce. Chi lavora in cucina € in grado
e migliorare la precisione e la di avere sempre, anche da posizioni
qualita delle cotture. ICHEF ¢ la defilate, il controllo ottimale del
prima e unica linea interamente set point di lavoro impostato. La
touch, senza pulsanti meccanici programmazione ¢ facile e intuitiva
e manopole. Sempre attenta grazie ai comandi totalmente
all'innovazione, ancora una volta touch.

Mareno propone soluzioni e
materiali inediti.

La tecnologia a supporto del
lavoro degli chef

Grazie all'innovativo pannello
comandi, la nuova linea avvicina le
due anime dello chef: la tradizione
culinaria e la scienza, la passione
e la precisione. Con ICHEF ¢ tutto
sotto controllo cosi lo chef lavora al
meglio e puo esprimere tutto il suo
talento.

Un sistema unico con molti
vantaggi

Le macchine della linea ICHEF
sono dotate di un esclusivo sistema
creato da Mareno per controllare
tutte le funzioni: il Control Cooking
System. Questa innovazione
presenta molti vantaggi che
facilitano il lavoro dello chef

e consentono un risparmio di
energia.
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b
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5%
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On/Off

Timer

Carico acqua lento/veloce

Carico acqua fredda

Carico acqua calda

Riscaldamento ON

Sonda al cuore

Set point alternativo

Allarme

Pannello in vetro temperato e
serigrafato

Simboli e digit numerici bianchi,
facili e intuitivi

Comandi “touch” per selezionare,
visualizzare, modificare

le impostazioni di tempi, cotture e
temperature con un semplice tocco

Grandi dimensioni (11x11 cm)

SMART
LABEL

ICHEF ha vinto il premio SMART
Label, il riconoscimento
allinnovazione nel settore
dell'ospitalita promosso da HOST
- Fiera Milano in collaborazione
con POLI.design, attribuito durante
ledizione di HOST 2017 a quei
prodotti/servizi/progetti rilevanti
per caratteristiche distintive in
termini di funzionalita, tecnologie,
sostenibilita ambientale, etica o
risvolti sociali.
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La forza della precisione

Larte culinariadiventaunascienza
esatta. Il Control Cooking System
consente una precisione del set

point impostato pari al +/- 0.1 °C.
Permette inoltre di raggiungere una

ILvalore del controllo

Il display tecnologico, comunica,
oltre al set point impostato, la
reale temperatura raggiunta
nelle fasi di cottura. Lo chef puo
quindi monitorare la temperatura
in ogni momento e decidere
d’intervenire nei processi di cottura
con una maggiore consapevolezza.
Inoltre risulta minore il tempo

di raggiungimento del set point,
durante le cotture.

Meno sprechi, piu certezze

La maggiore precisione garantita
dal nuovo sistema consente un
notevole risparmio nel consumo
energetico. Rispetto ai sistemi
tradizionali, la linea ICHEF puo
vantare una riduzione dei consumi
pari all'8%. Inoltre l'abbinamento
della tecnologia Control Cooking
System al quadro di controllo
cucina Power Guardian® Mareno,
consente un risparmio dei costi
energetici pari al 50%.

Una scelta di risparmio

Grazie allimpostazione della
temperatura da raggiungere o del
tempo, il Control Cooking System
permette di limitare evitare
perdite di peso. | timer acustici
richiamano lattenzione dello chef
al raggiungimento dei set point
impostati riducendo gli sprechi.

Una linea ergonomica facile da
pulire

La cucina cambia volto. Scompare
il vecchio profilo con le tradizionali
manopole e lascia spazio a un
design nuovo ed ergonomico per
facilitare il lavoro in cucina e la
pulizia.

Una linea completa per diverse
cotture e preparazioni

ICHEF propone una gamma molto
vasta e completa. E il supporto
indispensabile per gli chef, sia
per le cotture tradizionali, sia

per quelle a bassa temperatura

e a vapore. La linea comprende
anche macchine polivalenti come il
roner/bagnomaria, che puo essere
utilizzato anche nei tempi morti
della cucina, e il cuocipasta, che
puo essere utilizzato anche per la
cottura a vapore. Inoltre, ICHEF si
puo integrare con le basivano e le
basi refrigerate della serie Star 90
e completare con un’ampia varieta
di accessori.




Fatti e cifre
9 famiglie
49 modelli

1 unico tocco
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Ideale per

v laristorazione commerciale, la media e grande
ristorazione, le catene alberghiere

v laristorazione collettiva, gli ospedali, le mense
scolastiche e universitarie

v’ iristoranti aziendali, i centri di cottura
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Plancha elettrica
Cottura decisa e delicata

Per la cottura diretta e indiretta,
la piastra di cottura ICHEF e
versatile e potente. Grazie alle sue
dimensioni permette di cuocere
grandi quantita con estrema cura.




Punti di forza e vantaggi
La piastra cromata mantiene il
calore e riduce la dispersione con

un notevole risparmio di energia.

E suddivisa in 4 zone di cottura
indipendenti in cui e possibile
impostare temperature diverse.
Questo permette di spostare

le pentole in funzione della
temperatura desiderata o

di cuocere alimenti differenti
direttamente sulla piastra.

Il pannello comandi e dotato
diun timer per la gestione
del tempo di cottura.

Per assicurare la massima
precisione un avviso acustico
segnala il termine del tempo
impostato.

Dati tecnici

Piastra di grandi dimensioni
realizzata in acciaio inox con
superficie di contatto in cromo
temperato.

Angoli raggiati e bordo
superiore smussato per una
dimensione di 83x66 cm con
spessore di 1,8 cm e altezza
a filo piano.

4 zone di cottura indipendenti

da 4 kW, con una dimensione
di 41x32 cm.
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Per una grande potenza
basta il focco di un Aito

Temperatura controllata con
regolazione termostatica da 50
a 400 °C.

Un" icona luminosa indica
se l'apparecchiatura e in
riscaldamento o pronta all'uso.

Apparecchiatura dotata di
ampia canalina perimetrale,
foro per il deflusso e cassetto
di raccolta dei liquidi.
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Cucine vetroceramica
Cottura rapida e precisa

Le cucine in vetroceramica sono
facili da utilizzare e assicurano
elevate prestazioni in poco tempo.

Punti di forza e vantaggi
Grazie alla loro potenza, cuociono
rapidamente ogni tipo di piatto.

Le cucine in vetroceramica
raggiungono la temperatura
massima di 450 °C in soli 3 minuti.

Le zone di cottura a filo piano
facilitano la movimentazione
delle pentole e la pulizia.

Il display touch screen permette

di attivare e regolare il
riscaldamento in 12 diversi livelli.
La temperatura della superficie

di cottura va da 70 a 450 °C.
Un’icona luminosa indica se
l'apparecchiatura ¢ in fase

di riscaldamento o pronta all'uso.

Il pannello comandi e dotato

di un timer per la gestione

dei tempi. Per garantire una
cottura precisa un avviso acustico
segnala il termine del tempo
impostato.




Dati tecnici

Piano in vetroceramica,

con spessore di 6 mm, sigillato
ermeticamente.

Gli elementi radianti hanno
forma quadrata (27x27 cm)
e 4 kW di potenza.

Un"icona luminosa sul pannello
comandi segnala che
il riscaldamento e attivo.

La scritta HOT sul display
segnala il calore residuo (50 °C)
per una maggiore sicurezza
dell'operatore.

Posso so@g(iwe/ Hra
12 livelli di +emperatura
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Cucine a induzione
Massima precisione In cucina

Le cucine a induzione offrono

il sistema di cottura pit moderno
e potente, garantendo risultati
gourmet e massima precisione.

Punti di forza e vantaggi

La cottura a induzione assicura
un altissimo rendimento (90%)
e risultati perfetti.

Ideali per cotture rapide e precise,
le cucine a induzione presentano
zone di cottura potenti (5 kW)
anche nella versione Wok.

Nella versione tuttocampo ogni
zona di cottura ha una potenza
di 7 kW, suddivisa in due zone
da 3,5 kW per un piu attento
controllo dei consumi di energia.

Permettono un interessante
risparmio di energia per ridurre

i costi di esercizio. Inoltre la
minore dispersione di calore aiuta
a mantenere lambiente cucina
piu fresco.

Massima facilita di pulizia grazie
al piano in vetroceramica (spessore
6 mm)] sigillato ermeticamente.




Dati tecnici

Zone di cottura delimitate

da una serigrafia circolare @ 28
cm. Nella versione tuttocampo
il piano di cottura e delimitato
da una serigrafia perimetrale.

E possibile scegliere tra 12
differenti livelli di temperatura.

Il pannello comandi comprende
un timer per la gestione

della cottura, con awiso
acustico al termine del tempo
impostato.

Il riscaldamento si attiva solo
in presenza del recipiente di
cottura. L'eventuale assenza
della pentola e segnalata
dallicona “P" nel pannello
comandi.

Cotura potente o veloce
per fute lo mie vicetHe

L'energia viene erogata solo
nell'area di appoggio del
recipiente, mentre la superficie
non a contatto rimane fredda.

Interasse sul piano di 35 cm

di profondita e di 40 cm

di larghezza per pentole

di grandi dimensioni.
Lefficienza maggiore si ottiene
con pentole @ 12-28 cm.

Piano apparecchiatura privo
di camino.

Prestazioni
v Efficienza 90%
v/ Tempo ebollizione -50%
v Tempo raffreddamento -50%
v Temperatura della superficie di cottura
(dopo Uebollizione di 1 litro di acqua) 110 °C / 230 °F
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Friggitrici
La frittura al giusto grado
di perfezione

Le friggitrici ICHEF sono ideali
per offrire un fritto sempre dorato
e fragrante, croccante e asciutto.
Anche in grandi quantita.




Piastraconsuperficie

~77a pari«
perti -

la a

hiuovers

Punti di forza e vantaggi
Grande rapporto di potenza

per offrire un alto rendimento
e ripristinare istantaneamente
la temperatura impostata.

Il pannello consente di attivare
e regolare il riscaldamento
con facilita e precisione.

Un’icona luminosa segnala
se l'apparecchiatura ¢ in fase
di riscaldamento o pronta all'uso.

Ogni vasca e dotata di 3 timer
per gestire il tempo di cottura
di 3 alimenti diversi. Un awiso
acustico segnala il termine del
tempo impostato.

Le vasche di cottura sono integrate
al piano e stampate con curve

ad ampio raggio per assicurare una
facile pulizia e la massima igiene.

Le vasche sono dotate di un ampio
invaso e di una zona fredda nella
parte inferiore per mantenere piu
a lungo lintegrita dell’olio.

3 frithure,
sempre so'H'o oor\'l-vo“o

Dati tecnici
Gestione della temperatura
da 100 a 185 °C.

Grande rapporto di potenza
con 0,86 kW/L.

La funzione hold permette
di impostare la temperatura
di preriscaldamento.

Programma di melting per
un utilizzo ottimale dei grassi
solidi, con impostazione della
temperatura da 0 a 90 °C.

Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile di oltre 90°

per consentire una perfetta
pulizia.

Tutti i modelli sono forniti
di termostato di sicurezza.
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Fry-top
Il top del risultat
con Il massimo della potenza

| fry-top hanno un design
ergonomico e sono piu potenti
per offrire cotture perfette in tempi

rapidi.




Punti di forza e vantaggi

Grande forza a chi lavora:

le potenze sono elevate e arrivano
finoa 22,5 kW.

Per rispondere pienamente alle
richieste del mercato, ICHEF offre

una gamma completa con moduli
da 40/60/80/120 cm.

Lisci, misti o rigati, orizzontali

o inclinati, i nuovi fry-top

con piastre di cottura incassate
nel piano, garantiscono uniformita
di temperatura e grande
pulibilita.

Piastre ribassate e maggiore
controllo delle diverse cotture,
anche a basse temperature.

Tutte le apparecchiature sono
predisposte per la gestione
della sonda al cuore.

Dati tecnici

In acciaio o con finitura

al cromo, sono dotati di foro
per il deflusso dei grassi

di cottura e di un cassetto
di raccolta con capacita
finoa 2,5 L.

Termostato di sicurezza in tutti
i modelli.

Alzatina paraspruzzi removibile,
tappo e cassetto per il lavaggio
della piastra su richiesta.

Resistenze corazzate in Incoloy.
Temperatura controllata con
regolazione termostatica da 110
a 280 °C.

Cucino grandi qgmH—o‘\
senza perdeve
di vista la q}ao\lﬂ—o‘\

Attivazione e regolazione
del riscaldamento tramite
pannello touchscreen.

Un’icona luminosa indica se
l'apparecchiatura e in fase di
riscaldamento o pronta all'uso.

Il pannello comandi comprende
un timer per la gestione

della cottura, con awviso
acustico al termine del tempo
impostato.

Apparecchiatura utilizzabile
con sonda al cuore (optional).
Un awiso acustico segnala

il raggiungimento della
temperatura impostata. La
sonda al cuore sostituisce il
timer.
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Multipla
Una macchina da mille
e una ricetta

Multipla € un concentrato

di potenza e tecnologia che
permette di realizzare una grande
varieta di cotture.




Punti di forza e vantaggi

Tante funzioni in una sola
macchina: Multipla si puo
utilizzare come brasiera, fry-top
e per le cotture a bagnomaria
oinvelo dolio.

La vasca presenta una superficie
di cottura in acciaio inox lucidata

a specchio, che assicura

una cottura uniforme e una bassa
dispersione di calore.

La cottura delicata permette
di cuocere in modo piu sano
e con meno grassi.

Un pannello comandi
per tante funzioni

Dati tecnici
Realizzata nella versione
elettrica, con modulo da 60 cm.

e resistenze corazzate
sono poste sotto la vasca e
alimentano la zona di
cottura.

Regolazione della
temperatura da 50 a 300 °C
tramite pannello.

Un’icona luminosa indica se
l'apparecchiatura e in fase
di riscaldamento o pronta
all'uso.

Il pannello comandi
comprende un timer per
la gestione della cottura,
con awviso acustico

al termine del tempo
Impostato.

Apparecchiatura predisposta
per la gestione della sonda
al cuore.

Termostato di sicurezza.

Scarico vasca @ 6 cm con
tappo di chiusura e bacinella
estraibile GN 1/1 H15 cm.
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Cuocipasta
Per una cottura sempre
al punto giusto

| nuovi cuocipasta sono progettati
per assicurare una maggiore
produttivita e facilita d'uso e
manutenzione. Sono utilizzabili
anche per la cottura a vapore di
ogni tipo di alimento.
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Diversi livelli
di viscaldamento
per +tut i +ipi
di pasta

Punti di forza e vantaggi Dati tecnici

Grande facilita di pulizia grazie Piano con invaso, vasca

alla vasca stampata e ai bordi stampata in acciaio inox Aisi
raggiati. 316L con bordi raggiati.

Un pannello comandi facile Resistenza in acciaio inox

e intuitivo permette di caricare Aisi 304 interna alla vasca,
rapidamente l'acqua ruotabile per favorire

e di ripristinarla automaticamente la pulizia a fine servizio.

durante il servizio.

La regolazione del riscaldamento
con 12 livelli permette

di controllare in modo piu efficace
la bollitura e di cuocere al meglio
la pasta secca, all'uovo, la pasta
fresca, ripiena o gli gnocchi.

Ogni pannello e dotato di 3 diversi
timer per gestire i tempi di cottura.
Un avviso acustico e visivo, che
consente di individuare il cestello,
segnala il termine del tempo
impostato.

Una particolare impostazione
del livello dell'acqua e

del riscaldamento trasforma

il cuocipasta in una macchina
per la cottura a vapore.

Per garantire la massima
sicurezza, il cuocipasta e dotato
di un pressostato per bloccare
il riscaldamento della macchina
in assenza d'acqua nella vasca.
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Brasiere ribaltabili
Grandi capacita
per grandi risultati

Semplici e pratiche da utilizzare,
le brasiere ribaltabili soddisfano
completamente ogni tipo

di ristorazione, dal piccolo
ristorante fino all'ospedale

e al grande centro di cottura.
Sono ideali per preparare arrosti,
brasati, spezzatini, stufati, risotti
e tutte le ricette che richiedono
diverse fasi di lavorazione.

Punti di forza e vantaggi

Le brasiere ribaltabili permettono
di cuocere grandi quantita grazie
a una capacita di 80 e 120 litri.

Sono progettate per agevolare
le operazioni di pulizia: la vasca
si puo sollevare in modo pratico
e rapido, con sistema manuale
o elettrico.

Sono dotate di angoli arrotondati
e ampia bocca di scarico per
facilitare la cottura e la pulizia.

Il coperchio a doppia parete
garantisce robustezza.




Dati tecnici

Vasca di cottura in inox Aisi 304,
fondo di grande spessore

in Duplex.

Il Duplex assicura stabilita
termica, resistenza alla
corrosione e facilita di pulizia.

Carico automatico dell'acqua
con l'erogatore fisso posizionato
sul piano.

Coperchio a doppia parete con
gocciolatoio in zona posteriore.
Robuste cerniere in inox Aisi
304 e bilanciamento a molle per
garantire la massima sicurezza.

Regolazione della temperatura
da 100 a 285 °C tramite
pannello.
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Fino a 120 litvi
di capacita

Un’icona luminosa indica se
l'apparecchiatura ¢ in fase
di riscaldamento o pronta
all'uso.

Il pannello comandi comprende
un timer per la gestione della
cottura, con avviso acustico

al termine del tempo impostato.

Apparecchiatura predisposta
per la gestione della sonda
al cuore.

Un microinterruttore interrompe
l'alimentazione quando la vasca
viene sollevata.

Resistenze corazzate, inglobate
in una fusione di alluminio, a

contatto con la base della vasca,
per ridurre i consumi di energia.
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Pentole
Grande efficienza e sicurezza

Sicure e comode da usare,

le pentole dirette e indirette

si prestano a molteplici utilizzi

e sono adatte a tutte le cotture

a immersione. Sono indicate per
ospedali, mense, hotel e ristoranti.




Punti di forza e vantaggi
Massimo controllo e grande
sicurezza sul lavoro. Il pannello
a 12 impostazioni permette
l'attivazione e la regolazione

del riscaldamento.

Le pentole indirette sono dotate
di pressostato per bloccare

il riscaldamento in assenza
d’acqua nella vasca, mentre

un sistema di controllo segnala
l'esaurimento dell'acqua
nellintercapedine. La ricarica
automatica e gestita dal pannello
di controllo (optionall.

Sono disponibili cestini per
cucinare riso, pasta e verdure.

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 2~

e impugnatura in materiale
atermico.

Coperchio bilanciato

da cerniera con apertura
a 90° con impugnatura
frontale in materiale
atermico.

Un’icona luminosa indica se
l'apparecchiatura e in fase
di riscaldamento o pronta
all'uso.
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Cotture soHo condvollo
con il pannello +ouch

Riscaldamento indiretto
mediante vapore a bassa
pressione generato
dall'acqua contenuta
nell'intercapedine

del recipiente.

Il pannello comandi
comprende un timer

per la gestione della cottura,
con awiso acustico al
termine del tempo impostato.

Sono disponibili modelli
per lo scarico automatico
dell'aria accumulata
nell'intercapedine durante
il riscaldamento.

Riscaldamento indiretto
con resistenze corazzate
interne all'intercapedine.

Riscaldamento diretto
con resistenze esterne
al recipiente.
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Roner - Baghomaria
Il giusto grado di perfezione

Il roner e fondamentale per
cuocere sottovuoto a basse
temperature o per riscaldare

e mantenere i cibi in temperatura,
senza perdere il gusto e le
proprieta nutritive degli alimenti.

Punti di forza e vantaggi

Il pannello touchscreen permette
impostazioni precise per cuocere
sottovuoto alla temperatura
desiderata, sempre sotto i 70 °C.

L'elevato controllo consente

di cuocere a una temperatura
costante, con precisione di + 0,2 °C.
Questo evita le perdite di succhi

e di peso. Risulta particolarmente
adatto alla cottura di carni rosse
che diventano tenerissime

e mantengono un colore invitante,
ma anche di pesce e verdure.

La vasca ha gli angoli interni
arrotondati per facilitare la pulizia
e il fondo inclinato per favorire

il deflusso dell'acqua.




Dati tecnici

Vasche adatte a bacinelle GN
1/1 + 1/3 H15 cm nel modulo
da 40 cm. Capacita doppia
nel modulo da 80 cm.

Termostato di sicurezza

per evitare l'avio senza
acqua in vasca.

Regolazione della temperatura
dell'acqua da 30 a 90 °C.
Un’icona luminosa indica se
lapparecchiatura ¢ in fase di

riscaldamento o pronta all'uso.

Scarico dell'acqua
con troppopieno.

In dotazione falsofondo forato
e traversino per il sostegno
delle bacinelle.
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Grande precisione
per lo mie cotHure

sotHovuoto

Resistenze corazzate esterne
alla vasca e riscaldamento
a controllo termostatico.

Il pannello comandi comprende
un timer per la gestione della
cottura, con avviso acustico

al termine del tempo impostato.
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Dati techici

Legenda m Modelli Piastra cromata Duplex  Duplex nmm Dimensioni interne
mm  Dimensioni esterne Dm] Piastra mista @ N®vasche m N° zone di cottura
V/Hz Alimentazione %ﬂ] Piastra mista cromata @It Capacita vasca mkW Potenza zone di cottura
W  roenza cletrica m Piastra rigata @mm Dimensioni vasca U Riscaldamento diretto
Uﬂ] N° zone di cottura Ac Acciaio @GN Dimensioni GN vasca U Riscaldamento indiretto
I:l Piastra liscia Cr Cromato Dmm Superficie di cottura
Plancha
m @mm V/Hz mkW Dmm m M
ICP910E 1000-900-250h. V400-3N/50-60Hz LxbkW 830x660 4 16
Piani di cottura in vetroceramica
[Mod| D mm [ Jmm 53] Bw ] 7]
ICV94E 400-900-250h. 350x700 2x(270x270) 2x4KW 8
ICV98E 800-900-250h. 750x700 4x(270x270) LxbkW 16
Piani di cottura ad induzione
[Mod]| D mm B Bxw V/Hz k] 7/
ICI94TE 400-900-250h. 2x0280 2xbkW V400-3/50Hz 10
ICI98TE 800-900-250h. 4x(0280 4x5kW V400-3/50Hz 20
ICITC94TE 400-900-250h. 2x(260x283) 2XTkW V400-3/50Hz 14
ICITC98TE 800-900-250h. 4x(260x283) 4xTkW V400-3/50Hz 28
ICIW94TE WOK 400-900-250h. 1x@300 1x5kW V400-3/50Hz 5
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Friggitrici
m @mm @ @It V/Hz m
ICF94ET0 400-900-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
ICF94ET5 400-900-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12
ICF94E22 400-900-870h. 1 22 V400-3N/50-60Hz 18
ICF94E10 600-900-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
ICF98E15 800-900-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24
ICF98E22 800-900-870h. 2 22+22 V400-3N/50-60Hz 36
Fry-top
[Mod] Wmm Ac  cr [Jom  [] (M W [ (I V/Hz k] 7
ICFT94EL  400-900-250h. - 345x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ELC  400-900-250h. - . 345x700 - . - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ELO  400-900-250h. o - 345x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT94ER  400-900-250h. o - 345x700 - - - - . - V400-3N/50-60Hz 7.5
ICFT96EL  600-900-250h. - 545x700 . - - - - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96ELC  600-900-250h. - . 545x700 - . - - - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EM  600-900-250h. - 545x700 - - . - - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EMC  600-900-250h. - . 545x700 - - - . - - V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT98EL  800-900-250h. - 745x700 . - - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELC  800-900-250h. - . 745x700 - . - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELO  800-900-250h. - 745x700 . - - - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EM  800-900-250h. - 745x700 - - . - - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EMC  800-900-250h. - . 745x700 - - - . - ) V400-3N/50-60Hz 15
ICFT912EL  1200-900-250h. o - 1135x700 . - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912ELC  1200-900-250h. - e 1135x700 - . - - . - 3 V400-3N/50-60Hz 225
ICFT912EM  1200-900-250h. o - 1135x700 - - . - - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
ICFT912EMC  1200-900-250h. - o 1135x700 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 225
Multipla
m @mm @ @mm @It V/Hz m
ICVBY4E 600-900-870h. 1 520x480x100h. 18 V400-3N/50-60Hz 8.1
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Cuocipasta
[Mod| @mm =) it S mm V/Hz k] 7]
ICPC94E 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 8,5
ICPC96E 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 9
ICPC98E 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 17
Brasiere ribaltabili
[Mod] Dmm Duplex =1 S mm V/Hz kw] 7|
ICBRYSE] 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50-60Hz 9
ICBRYSEIM 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9
ICBR912EIM 1200-900-870h. . 120 1170x710x200h. V400-3N/50Hz 13,5
Pentole dirette e indirette
[Mod| D mm Dt S mm U U V/Hz k] 7/
ICPI96E5 600-900-870h. 50 0396x498h. . V400-3N/50-60Hz 9.6
ICPI96E5Y 600-900-870h. 100 B396x498h. . V400-3N/50-60Hz 9.6
ICPI96ESVR 600-900-870h. 100 B396x498h. . V400-3N/50-60Hz 9.6
ICPD98E10 800-900-870h. 100 @565x437h. - V400-3N/50-60Hz 12
ICPI9BE10 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10V 800-900-870h. 100 B595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10VR 800-900-870h. 100 @595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPD98E15 800-900-870h. 150 ?595x597h. - V400-3N/50-60Hz 12
ICPI98E15 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI9BE15V 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15VR 800-900-870h. 150 ?595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
Roner - Bagnomaria
m @mm @ @mm @GN V/Hz M
ICRB94E 400-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 3
ICRB9SE 800-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V400-3N/50-60Hz 9
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto delle esigenze dei clienti
e alla collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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NUOVO DESIGN
PER UN LOOK DA STAR

Dopo anni di successi, la linea

di cottura Mareno si rinnova dal
punto di vista tecnico ed estetico
e si presenta con un nuovo nome:
Star.

Piu elegante e pit ergonomica,
Star é piacevole da vivere

e pratica da usare.

Il lavoro di restyling reinterpreta

le linee morbide ed eleganti che
hanno reso famose le cucine
Mareno nel mondo, dando un forte
segnale di evoluzione e modernita.
Il nuovo design esalta
linconfondibile stile Mareno

e permette allo chef di lavorare
con piena soddisfazione.
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Le manopole

Con la sua inconfondibile forma a
stella, la manopola da il nome a
tutte le linee dedicate alla cottura.
Il nuovo design la rende piu
ergonomica e ne esalta l'eleganza.
Grazie agli innovativi materiali
utilizzati & piu robusta

e resistente.

Un segno in rilievo, evidenziato
dal colore blu, permette di capire
immediatamente, con il semplice
tocco della mano, la posizione
della manopola.

Le maniglie

Ridisegnate con nuove forme e
concetti ergonomici, le maniglie
della linea Star hanno un carattere
unico. Il loro design si coniuga
armoniosamente con la stampata
delle portine e migliora la presa.

Le portine

Cambia anche il look delle portine.
La caratteristica stampata si
rinnova con geometrie semplici

e lineari per un effetto moderno
ed elegante.
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POTENZA E PROFESSIONALITA

AL CENTRO

Dedicata ai professionisti della cucina gourmet, la serie Star 110 ¢ la soluzione ideale per creare un blocco
cottura centrale che permette di lavorare su due fronti con efficienza e comodita.

Un’isola felice per il tuo lavoro
Cuore della cucina e fulcro di tutto
il lavoro, il blocco centrale da 110
cm ¢ lo spazio ideale per favorire

i movimenti di chi lavora in cucina
e organizzare al meglio il lavoro.
Assicura la massima efficienza su
entrambi i fronti offrendo comodi
spazi di lavoro e apparecchiature
potenti ed efficienti. Grazie ai
comandi posizionati sui due

fronti, a forni e vani passanti, al
posizionamento centrale delle zone
cotture e dei camini, permette il
lavoro armonico di pit cuochi.

Grande flessibilita

Con la sua varieta digamma e la
sua incredibile flessibilita, Star

110 permette di creare soluzioni
perfettamente customizzate. La
cucina infatti puo essere progettata
e realizzata in base alla filosofia

di produzione, alle idee e alle
esigenze di chi la vive ogni giorno.

Le macchine sono accostabili con
unione di testa e abbinabili con
giunzione anteriore, posteriore e
inferiore.

Tutti gli elementi della linea si
adattano a creare cucine fuori serie
e con piani unici. Inoltre possono
essere realizzati in tutti colori della
gamma RAL.







Performance esclusive

Star 110 offre prestazioni
Interessanti insieme a una grande
facilita di utilizzo. Ha rinnovato

le sue funzioni e migliorato la
potenza con incrementi fino al
40% per garantire nel tempo
affidabilita e performance
eccellenti.

Innovazioni di valore

Anche la linea Star 110, come

le altre serie, ha inserito varie
migliorie tecniche che aumentano
la potenza e offrono maggiore
sicurezza.

Le cucine a gas utilizzano
bruciatori a fuochi aperti ad
elevato rendimento (oltre il 60%)
per una cottura rapida e potente
che assicura un risparmio di
combustibile dal 20 al 30% l'anno.

Le vasche friggitrici stampate
hanno un'ampia zona fredda per
garantire una frittura perfetta.

Il forno statico e dotato di suola
in ghisa e assicura una cottura
precisa e uniforme.

Il cuocipasta e dotato di un sistema

di controllo che ne impedisce
'avvio a secco per garantire una
maggiore sicurezza.

Consumi sotto controllo

Le macchine della linea Star 110
possono essere predisposte per il
collegamento a Power Guardian®,
l'esclusivo sistema Mareno per

il controllo dei picchi di potenza.
Realizzato per la gestione delle
apparecchiature elettriche,
permette di risparmiare

oltre il 43% sui consumi di
energia. Questo si traduce in un
risparmio concreto e in un rapido
ammortamento dell'investimento
iniziale.

Una gamma tra le piu complete
del mercato

Con oltre 70 modelli e 10
famiglie, Star 110 rappresenta
una delle serie passanti piu
ricche e complete a disposizione
degli chef per creare un’isola di
lavoro dotata di tutte le funzioni.
Per offrire sempre il meglio, e
stata recentemente arricchita
con lintroduzione di nuove
apparecchiature come il wok a
gas, il cuocipasta con vasca unica
da 42 |, la friggitrice di grande
litraggio, le grliglie elettriche e
la piastra per la cottura diretta e
indiretta.

Robustezza e affidabilita

Tutte le macchine della serie

Star 110 assicurano una grande
affidabilita perché sono costruite
in acciaio inox Aisi 304/304PS/316,
e hanno piani stampati con

uno spessore di 2 mm. Inoltre
garantiscono un grado di
resistenza all'acqua IPX4.

Grande attenzione all’igiene
Tutto e studiato per facilitare al
massimo la pulizia: assenza di
giunzioni sui piani, vasto utilizzo di
stampaggi su vasche e invasi.




Fatti e cifre

10 famiglie
73 modelli
Efficienza bruciatori > 60%

Ideale per
v/ Ristoranti gourmet
v Mediaristorazione




Cucine a gas
Fantasia alla massima potenza

Compatte, affidabili e funzionali,

le cucine a gas assicurano una
cottura veloce e precisa.




Punti di forza e vantaggi

Le cucine a gas sono ancora piu
potenti grazie all'introduzione dei
nuovi bruciatori a fuochi aperti ad
alto rendimento.

| bruciatori principali possono
avere potenze variabilida 1,6 a

6 kW e da 2,5a 10 kW. Gli chef
possono scegliere la disposizione
della potenza, da 16 a 40 kW,
secondo le loro esigenze.

Le cucine prevedono la massima
distanza tra i bruciatori per
consentire l'utilizzo di pentole

di grandi dimensioni. Le razze
sono ottimizzate per l'appoggio di
pentole fino a 10 cm di diametro.
| bruciatori sono fissati
ermeticamente sul piano.

Il forno ha una suola in ghisa che
assicura un ottimo rendimento e
perfetti risultati di cottura.

Dati tecnici
Piani con invasi da 6,5 cm di
profondita.

Bruciatore pilota a basso
consumo collocato all'interno
del bruciatore principale.

Griglie posategami monofuoco
in ghisa smaltata RAAF,
disponibili come accessorio in
tondino di acciaio Aisi 304.

Forno statico passante di grandi
dimensioni nelle soluzioni
monoblocco.

La camera di cottura in acciaio
inox e 1 reggigriglie amovibili
assicurano igiene e una facile
pulizia.

Pia forza
Al mio falento

Massima efficienza con la
controporta e la facciata del
forno in acciaio inox, stampata
con tenuta a labirinto.

Piano di appoggio della porta
allineato al piano della suola
forno.

Temperatura regolata
termostaticamente da 60 a
300 °C nei modelli elettrici.
Selettore a 7 posizioni da 100 a
310 °C nei modelli a gas.




Forno statico passante
Un alleato su tutti | front

La serie Star 110 propone un forno
statico passante per lavorare su
entrambi i lati e realizzare cotture
senza difetti.

Punti di forza e vantaggi

La potenza del forno e di 11 kW
nella versione a gas e 9 kW nella
versione elettrica. La suola forno
in ghisa di elevato spessore
garantisce ottimi rendimenti e
perfetta uniformita di cottura.




Perfetto per coHure
ectvalarge

Dati tecnici
Dimensioni del forno
53,9x101,8x29,2h cm.

Cella di cottura in acciaio
Inox per massima igiene e
pulibilita.

Massima efficienza con
la controporta e facciata
del forno in acciaio inox,
stampata con tenuta a
labirinto.

Modelli elettrici con
resistenze attivabili anche in
modo indipendente tramite
selettore.

Temperatura regolata
termostaticamente da 60 a
300 °C nei modelli elettrici.
Selettore a 7 posizioni da 100
a 310 °C nei modelli a gas.




Cucine wok a gas
Performance senza confinl

Per soddisfare le esigenze delle
cucine di tutto il mondo, Star 110
ha inserito recentemente anche le
nuove cucine professionali wok a
gas.

Punti di forza e vantaggi
Realizzate in versione monoblocco,
le nuove cucine wok a gas sono
dotate di bruciatori a due fuochi,
potenti e veloci nella modularita da
45 cm.

| bruciatori sono ad alto
rendimento e favoriscono una
cottura rapida e uniforme.

Il bruciatore e facilmente
smontabile per agevolare la
pulizia.

Il piano e realizzato in acciaio inox
da 2 mm ed e dotato di un invaso
per il contenimento dei liquidi.
Inoltre & prowvisto di uno scarico
per la pulizia e il raffreddamento.




Dati tecnici :
Bruciatori principali in ghisa, @
19 cm con potenze da 10 e da 14
KW.

Regolazione della potenza con
rubinetti gas con termocoppia e
bruciatore pilota.

Piani con invasi da 6,5 cm di
profondita.

Anello in ghisa per appoggiare

una pentola wok amovibile.

Pex una cacina
senza confini




Tuttapiastra
Cottura a tutta efficienza

Comodo e indispensabile per

gli chef, il tuttopiastra passante
permette di realizzare sia le cotture
tradizionali sia le cotture lente.

La piastra per la cottura diretta
e indiretta e versatile e potente.
Grazie alle sue dimensioni
permette di cuocere grandi
quantita con estrema cura.




Punti di forza e vantaggi

A gas o elettrico, il tuttopiastra
permette di utilizzare lintera
superficie ed ¢ ideale per le cotture
lente, le salse e il mantenimento.

Il tuttopiastra a gas cuoce piu
cibi contemporaneamente a
temperature differenziate: 500 °C
al centro e 200 °C in vicinanza dei
bordi.

Il tuttapiastra elettrico ha 4 zone
di riscaldamento indipendenti per
cotture differenziate. Ciascuna ¢
controllata da termostato.

La piastra cromata mantiene il

calore e riduce la dispersione con
un notevole risparmio di energia.

ldeale per +uHe

lo preparazioni

Dati tecnici

Piastra di cottura a gas in
ghisa satinata. Superficie utile
di cottura 78x70 cm.

Riscaldamento tramite
bruciatore in acciaio inox da
13 kW, posizionato sotto il
disco centrale della piastra.

Regolazione continua della
potenza tramite rubinetto di
sicurezza con termocoppia.

Piastra di cottura elettrica
in acciaio inox 16M06 con

superficie liscia cromata.

Riscaldamento a 4 zone di

cottura indipendenti 30x30 cm
da 4 kW ciascuna.

Attivazione del riscaldamento
tramite termostato, con
regolazione della temperatura
superficiale da 50 a 400 °C.

Plancha realizzata in acciaio
inox con superficie di
contatto in cromo temperato,
dimensione zona di cottura
83x66 cm.




Cucine in vetroceramica
Gran gusto a gran velocita




Punti di forza e vantaggi
Le cucine in vetroceramica
assicurano una cottura
estremamente veloce e
raggiungono la temperatura

massima di 450 °C in soli 3 minuti.

Un regolatore di energia a 10
posizioni permette di impostare la
temperatura della superficie tra i
70 e i 450 °C secondo le esigenze.

Le zone di cottura a filo piano
facilitano la movimentazione
delle pentole e la pulizia.

Dati tecnici

Piano in vetroceramica, con
spessore di 6 mm, sigillato
ermeticamente.

Elementi radianti di forma
quadra (27x27 cm) con 4 kW di
potenza.

Riscaldamento attivo segnalato
da una spia sul pannello
comandi.

21

La coHura innovativa per

vecchie @ nuove vi

Una spia segnala il calore
residuo (50 °C) per una
maggiore sicurezza

dell operatore.

Disponibile nella versione
monoblocco con forno elettrico
statico passante.
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Cucine a induzione
Il gusto della precisione

Per cotture precise con il massimo
rendimento, le cucine a induzione
assicurano prestazioni notevoli per
qualita e velocita.




Punti di forza e vantaggi
Altissimo rendimento (90%) con

le cucine a induzione. Sono ideali
per cotture rapide ed efficaci,
presentano zone di cottura potenti
(5 kW).

Permettono un interessante
risparmio di energia per ridurre i
costi di esercizio. Inoltre la minore
dispersione di calore aiuta a
mantenere Uambiente cucina piu
fresco.

Il piano in vetroceramica, di 6 mm
di spessore, € ermeticamente
sigillato per consentire una pulizia
semplice e veloce.

E possibile scegliere tra 6 differenti
livelli per cotture speciali e

delicate.
Prestazioni
v Efficienza 90%
v Tempo ebollizione -50%
v Tempo raffreddamento -50%

v Temperatura della superficie di cottura
(dopo Uebollizione di 1 litro di acqua) 110 °C / 230 °F
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Per coture particolari
e delicate

Dati tecnici

Zone di cottura delimitate
dalla serigrafia circolare @ 28
cm, da 5 kW di potenza.

Il riscaldamento si attiva solo
in presenza del recipiente

di cottura. E segnalato dalla
spia verde del pannello
comandi.

Erogazione energia solo
sull'area di appoggio del
recipiente, mentre la
superficie non a contatto
rimane fredda.

Sistemi di sicurezza contro il
surriscaldamento e spia per
eventuali anomalie.

Interasse sul piano di 35
cm in profondita e di 40 cm
in larghezza per pentole di
grandi dimensioni.

Lefficienza maggiore si ottiene
con pentole @ 12-28 cm.

Piano apparecchiatura privo
di camino.
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Friggitrici
| a certezza di un fritto perfetto

Per un fritto sempre dorato Le vasche di cottura sono integrate  Le friggitrici elettriche e a gas sono
e croccante, la linea Star 110 al piano e stampate con curve ad disponibili con vasche da 10 e 15
propone friggitrici di grande ampio raggio per garantire una Litri.
litraggio efficienti e sicure. pulizia semplice e la massima
igiene.
Punti di forza e vantaggi
Ancora piu capienti, le friggitrici Le vasche sono dotate di un ampio
hanno un grande rapporto di invaso per l'espansione dell'olio
potenza per offrire un alto e di una vasta zona fredda nella
rendimento e assicurare il parte inferiore per mantenere piu
ripristino istantaneo della a lungo lintegrita dell’olio.

temperatura impostata.
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Croccande o dovato: un
fritho da fuoriclasse

Dati tecnici

Gestione della temperatura
da 100 a 185 °C, controllata
tramite termostato
meccanico.

Grande rapporto di potenza:
friggitrici gas da 0,93 kW/L
a 0,95 kW/L; friggitrici
elettriche da 0,8 kW/l a 0,9
KW/ KW/L.

Tutti i modelli sono forniti di
termostato di sicurezza.

Friggitrici a gas

Elementi riscaldanti esterni
alla vasca costituiti da
bruciatori in inox Aisi 304.

Accensione piezoelettrica per
I modelli gas.

Friggitrici elettriche

[l modello elettrico da 10 litri
e disponibile nella versione
con resistenza estraibile. Il
modello elettrico da 15 litri
e disponibile nella versione
con resistenza in acciaio
inox Aisi 304 interna alla
vasca, ruotabile di oltre 90°
per consentire una perfetta
pulizia.

Prestazioni

Produzione oraria di patate per vasca:
v fino a 16,8 kg di patate surgelate
v fino a 17 kg di patate crude
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Fry-top

| a velocita senza dimenticare la

qualita

Lisci, misti o rigati: i fry-top della
linea Star 110 offrono grandi
prestazioni in tempi ridotti.

Punti di forza e vantaggi
Performanti e veloci i fry-top
offrono potenze da 9,5 e 16 kW
nella versione gas a 10 e 20 kW
nella versione elettrica.

Per rispondere pienamente alle
richieste del mercato, Star 110
offre una gamma completa con
moduli da 90 cm, sia nelle versioni
a un fronte che in quelle passanti.

| nuovi fry-top garantiscono
uniformita di temperatura e
grande pulibilita.




Dati tecnici

In acciaio o con finitura al
cromo, sono dotati di foro
per il deflusso dei grassi di
cottura e di un cassetto di
raccolta con capacita fino a
2,5 L.

Termostato di sicurezza in
tutti i modelli.

Alzatina paraspruzzi
removibile e cassetto di serie.

Fry-top agas
Bruciatore a 3 rami e 6 file di
flamma.

Regolazione tramite valvola
termostatica; temperatura
controllata con regolazione
da circa 90 a circa 280 °C.

Valvola termostatica di
sicurezza con termocoppia.
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La sua potenza
esalta il mio +alento

Fry-top elettrici
Resistenze corazzate in
Incoloy.

Temperatura controllata con
regolazione termostatica da
50 a 300 °C.
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Griglie a pietra lavica
ed elettriche
Per una grigliata a regola d arte

Con le griglie a pietra lavica ed
elettriche di diverse dimensioni,
la linea Star 110 permette una
cottura sana e saporita di pesce,
carne e verdure di ogni tipo.

Punti di forza e vantaggi

Offrono il piacere di una cottura
gustosa in modo rapido e uniforme
grazie alla grande potenza delle

griglie.

Le griglie a pietra lavica riescono
a ricreare l'effetto e il gusto della
cottura alla brace.

Hanno anche un cassetto
raccogligrassi estraibili per
facilitare la pulizia.

Le griglie elettriche garantiscono
ottimi risultati grazie alla cottura
direttamente a contatto con le
resistenza corazzate.

La bacinella per il contenimento
dell'acqua conferisce il giusto
grado di umidita alle carni.




Dati tecnici
Tutti i modelli sono in acciaio
inox Aisi 304.

Griglia pietra lavica a gas
Riscaldamento tramite
bruciatori in acciaio Aisi
304 a fiamma stabilizzata
con bruciatore pilota e
termocoppia di sicurezza.

La griglia di cottura puo
essere posizionata su due
livelli per garantire una
grigliatura ottimale.

Alzatina paraspruzzi su tre
lati.

Superficie di cottura:
M40 38x64,5 cm
M80 78x64,5 cm

29

I szgrezl-o di una gviglio\'l-o\

spu,io\lw

Griglia elettrica

Dotata di regolatore di energia
con 4 posizioni, temperatura
massima 400 °C.

Spia per il controllo del
corretto funzionamento
dell'apparecchiatura.

Superficie di cottura:
M40 27x64 cm
M80 54,5x64 cm
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Multipla

L a comodita di tante funzioni

Infinite potenzialita in una sola
apparecchiatura: brasiera, fry-top
e cottura a velo d'olio sempre a tua
disposizione.

Punti di forza e vantaggi
Multipla riunisce tante macchine
in una e ti consente di realizzare
cotture differenti con ottimi
risultati.

E dotata di vasca in acciaio AlS| 304
con spigoli raggiati e superficie di
cottura lucidata a specchio per una
facile pulizia.
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Un VWOJo“g In cucina

Dati tecnici

Realizzata nella versione
elettrica, con modulo da 90
cm a un fronte e vasca in
acciaio inox profonda 11 cm.

Riscaldamento tramite
resistenza elettrica
regolabile con termostato
di sicurezza e spia di
funzionamento.

Regolazione della
temperatura con termostato
da 50 a 300 °C. Una spia
permette di controllare il
funzionamento.

Termostato di sicurezza.

Scarico vasca maggiorato @
6 cm con piletta troppo pieno
In acciaio inox.

Vano attrezzato, completo di
bacinella di raccolta GN 1/1
H15 cm.
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Cuocipasta
[l top per 1 primi

Mareno rinnova i cuocipasta per
offrire maggiore produttivita,
semplicita d'uso e di
manutenzione.




Punti di forza e vantaggi Per dare la massima sicurezza,
L'offerta si arricchisce con il nuovo il cuocipasta e dotato di un
cuocipasta dotato di una vasca pressostato per bloccare il
unica da 42 | per dare piu spazio a riscaldamento della macchina in
una cottura di qualita. assenza d'acqua nella vasca.

| cuocipasta garantiscono grande
facilita di pulizia grazie alle vasche
stampate con bordi raggiati.

Un pannello comandi funzionale
e immediato permette di
caricare rapidamente lacqua e
di ripristinarla automaticamente
durante il servizio.

Il regolatore di energia permette
un piu efficace controllo della
bollitura per cuocere al meglio
la pasta secca, all'uovo, la pasta
fresca, ripiena o gli gnocchi.
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Cottura perfetia
per ogni Hpo di pasta

Dati tecnici

Piano con invaso, vasca
stampata in acciaio inox Aisi
316L con bordi raggiati.

Cuocipasta a gas
Bruciatore inox esterno alla
vasca.

Accensione automatica
mediante dispositivo
piezoelettrico.

Cuocipasta elettrico
Resistenza in acciaio inox
Aisi 304 interna alla vasca,
ruotabile per favorire la
pulizia a fine servizio.
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Bagnomaria
Il segreto della giusta
temperatura

Indispensabile alleata in cucina,
questa macchina permette di
riscaldare e mantenere ogni piatto
alla temperatura piu adatta.

Punti di forza e vantaggi

La vasca ha gli angoli interni
arrotondati e il fondo inclinato per
favorire il deflusso dell'acqua e
facilitare la pulizia.




Dati tecnici
Vasche adatte a bacinelle GN
1/1 + 1/3 H15 cm.

Termostato di sicurezza

in caso di attivazione del
riscaldamento senza acqua
in vasca.

Regolazione della

temperatura dell'acqua da 30
a 90 °C.

Carico acqua con rubinetto,
scarico dell'acqua con
troppopieno.

In dotazione falsofondo forato
e traversino per il sostegno
delle bacinelle.

Bagnomaria a gas
Bruciatori in acciaio inox
esterni alla vasca, con
regolazione tramite valvola
termostatica di sicurezza con
termocoppia.

Bagnomaria elettrici
Resistenze corazzate esterne
alla vasca e riscaldamento a
controllo termostatico.

35

Le mie vicetHe
Ala ginsta temperatura
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Elementi neutri e basi vano
Un mondo completo e capace

Star 110 offre piani di lavoro e
basi vano in acciaio inox robusti e

facili da pulire. Indispensabili per il

lavoro.

Punti di forza e vantaggi
| piani di lavoro, privi di foro
camino, offrono un‘ampia
superficie utilizzabile per le
lavorazioni e gli appoggi.

Le basi vano, disponibili nelle
versioni a un fronte e passanti
da 45 e 90 cm, possono
essere arricchite da diversi
accessori, come i cassette, i
kit di riscaldamento e le guide

reggigriglie.

Piani e basi vano hanno finiture
accurate per pulizie facili e veloci.

Dati tecnici

Elementi neutri

| moduli, da 45 e 90 cm, sono
previsti in versione senza
cassetti con pannello frontale

fisso, o in versione con cassetti,

per i modelli a un fronte 0 a
fronti contrapposti.

Basi vano
Innesti rapidi per supportare le
funzioni top della gamma.

Impiegabili con vano a giorno o
accessoriabili con portine da 45
cm, cassetti da 45 e 90 cm su

due fronti e base armadio caldo
passante ventilato da 90 cm con

regolazione della temperatura da
50 a 90 °C.




Accessori e finiture
La cura in ogni particolare

Star 110 offre una vasta serie di
accessori e innumerevoli finiture
per completare e adattare il blocco
di cottura alle esigenze piu diverse.

Mareno offre una serie completa
di accessori di grande qualita e
affidabilita, per completare e
personalizzare la cucina.

Sono disponibili: corrimano
perimetrale, zoccolatura, griglia
posategami, colonnina acqua. A
richiesta porte tamburate e dotate
di molla di ritorno.

Star 110 prevede anche finiture di
pregio, come la verniciatura con
trattamento superficiale antigraffio
in tutti i colori RAL o il piano di
lavoro unico.

Dati tecnici
Tutti gli accessori sono

costruiti in acciaio inox Aisi
304.
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Dati techici

Legenda Modelli Al Piastra mista cromata [Jmm  Superficie di cottura S Forno statico
Dimensioni esterne HM] Piastra rigata Dm Potenza superficie di cottura V. Forno ventilato
Alimentazione Ac Acciaio =1 Cassetti @ Temperatura
Potenza elettrica Cr Cromato Bimm  Dimensioni interne forno UJ Riscaldamento diretto
Potenza gas Duplex Duplex BB  roicna forno elettrico U Riscaldamento indiretto
N® zone di cottura @ N° vasche D Potenza forno a gas |—| Cavalletti
Piastra liscia @It Capacita vasca DGN Dimensioni GN forno E Vano giorno
Piastra cromata @mm Dimensioni vasca E N® zone di cottura H2 Vano giorno H2
Piastra mista @GN Dimensioni GN vasca mkW Potenza zone di cottura
Cucine e piani di cottura a gas
[Mod| D mm Bw On Oa s v Bmm Bon V/Hz kw] o kW] 7]
NC11C9G16 900-550-230h Ix6kW - 1x10kW 16
NC11C9G20 900-550-230h 2x10kW 20
NC114G16 450-1100-230n  1x6kW - 1xT10kW 16
NC114G20 450-1100-230h 2x10kW 20
NC119G28 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW 28
NC119G40 900-1100-230h 4x10kW 40
NC1113G40 1350-1100-230h  5x6kW - 1x10kW 40
NC1113G44 1350-1100-230h  4x6kW - 2x10kW 44
NC11FG9G40 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW  11kW . 539x1018x292h  530x1010 39
NC11FG9G52 900-1100-230h 4x10kW 1TkW . 539x1018x292h  530x1010 51
NC11FG13G56 1200-900-870h  4x6kW - 2x10kW  1TkW . 539x1018x292h  530x1010 55
NCT1FGC13G56 1350-1100-870h  4x6kW - 2xT0kW  TTkW ° 539x1018x292h ~ 530x1010 55 1.4
NC11FE9G28 900-1100-870h  3x6kW - 1x10kW kW e 539x1018x292h  530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 28 9
NC11FE9G40 900-1100-870h 4x10kW kW e 539x1018x292h  530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 40 9
NC11FE13G44  1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW kW e 539x1018x292h  530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 44 9
NC11FEC13G44 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW kW e 539x1018x292h  530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 44 10,4
Wok a gas
m @mm mkW m
NW114G20 450-1100-870h. 2x10kW 20
NW114G28 450-1100-870h. 2x14kW 28
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Tuttapiastra

[Mod] D mm [Jom Bw s v Bom O 0O V/Hz iw] ¢ ] 7|
NT11V9G 900-1100-870h.  700x780  1x13kW 13
NT11FG9G 900-1100-870h.  700x780  1x13kW e 539x1018x292h  530x1010  11kW 2%
NT11FE9G 900-1100-870h.  700x791  1x13kW e 539x1018x292h  530x1010  9kW V400-3N/50-60Hz 13 9
NCT11V9E 900-1100-870h.  720X720  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
NCT11FESE 900-1100-870h.  720x720  4xbkW  * 539x1018x292h  530x1010  9kw V400-3N/50-60Hz 25
NCP1110E 900-1100-870h.  830X660  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
Cucine e piani di cottura in vetroceramica

[Mod| D mm 0| s v Bmm Oev: AOw Bw  <Som V/Hz k] 7|
NV114E 450-1100-230h. 2x3,4kW  370x700  VAC400-3N/50-60Hz 10
NV119E 900-1100-230h. 4x3,4kW  750x700  VAC400-3N/50-60Hz 10
NVI1FE9E  900-1100-870h. . . 539x1018x292h.  530x1010  9kW  4x3.4kW  750x700  VACA400-3N/50-60Hz 14
Cucine a induzione

[Mod]| @mm Bw B V/Hz k] 7]
NIT1C9E 900-550-870h. 2x5kW 2x23280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT14E 450-1100-870h. 4xBKW 2x(5280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT19E 900-1100-870h. hx5KkW 4x 23280 VAC400-3N/50-60Hz 14
Friggitrici

m @mm @ @It V/Hz M M
NF11C4G10 450-550-870h. 1 10 95

NF11C9G10 900-550-8700h. 2 10+10 19

NF11C4E10 450-550-870h. 1 10 VAC400-3N/50-60Hz 9
NF11C9E10 900-550-8700h. 2 10+10 VAC400-3N/50-60Hz 18
NF114G15 450-1100-870h. 1 15 14

NF114E15 450-1100-870h. 1 15 VAC400-3N/50-60Hz 12
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110
Fry-top
m @mm Ac Cr Q mm D D]]]] %ﬂ] HM] M UID V/Hz m m
NFT11C9GTL 900-550-230h. e - 820x419 e - - - - - 2 95
NFT11C9GTM 900-550-230h. e - 820x419 - - e - - 2 95
NFT11C9GTR 900-550-230h. » - 820x419 - - - . - 2 95
NFT11C9GTLC 900-550-230h. - o 820x419 e - - - 2 95
NFT11C9GTMC 900-550-230h. - o 820x419 - - e - - 2 95
NFT119GTL 900-1100-230h. e - 754x900 e - - - - - 1 16
NFT119GTM 900-1100-230h. e - 754x900 - - e - - 1 16
NFT119GTR 900-1100-230h. s - 754x900 - . - 1 16
NFT119GTLC 900-1100-230h. - o  754x900 e - - - 1 16
NFT119GTMC 900-1100-230h. -« 754x900 - - e - - 1 16
NFT119GTRC 900-1100-230h. - 754x900 - - . 1 16
NFT11C9EL 900-900-280h. e - 820x419 e - - - - - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT11C9EM 900-900-280h. s - 820x419 - - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9ER 900-900-280h. o -  820x419 - . - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT11C9ELC 900-550-230h. - s  820x419 - e o . - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9EMC 900-550-230h. - = 820x419 - - e - - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT119EL 900-1100-230h. » - 754x900 e - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119EM 900-1100-230h. - 754x900 o - - 1 V230-3/50-60Hz 20
NFT119ER 900-1100-230h. ¢ - 754x900 - . - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119ELC 900-1100-230h. - *  754x900 - e - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119EMC 900-1100-230h. - 754x900 - - e - - 1 V230-3/50-60Hz 20
NFT119ERC 900-1100-230h. - e 754x900 - - - - . 1 V400-3N/50-60Hz 20
Multipla
[Mod| @mm @mm @It B8 V/Hz iw] 7|
NVB11C9E 900-550-870h. 510x306x110h 17 x4, 5KW VAC400-3N/50-60Hz 45
Cuocipasta
[Mod| D mm Smm Dt S V/Hz ] @ w] 7|
NPC114G 450-1100-870h.  305x510x285h 42 1 VAC230/50Hz 14 0.1
NPC11C4E 450-550-870h. 305x340x210h 26 1 VAC400-3N/50-60Hz 7.5
NPC11C9E 900-550-870h. 305x340x210h 26+26 2 VAC400-3N/50-60Hz 15
NPC114E 450-1100-870h.  305x510x285h 42 1 VAC400-3N/50-60Hz 85
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Griglie
[Mod]| Dmm [ Jmm V/Hz W[ 6] W[ 7]
NGPL114G 450-1100-230h. 380x645 12,5
NGPL119G 900-1100-230h. 780x645 25
NGW114TE 450-1100-230h. 255%640 VAC400-3N/50-60Hz 542
NGW119TE 900-1100-230h. 545x640 VAC400-3N/50-60Hz 10,83
Bagnomaria
[Mod| @mm @mm V/Hz k] | ] 7|
NB114G 450-1100-230h. GN1/1+1/3 3.6
NB114E 450-1100-230h. GN1/1+1/3 VAC230/50-60Hz 2.2
Elementi neutri
m @mm
NEN114 450-1100-230h.
NEN114C 450-1100-230h.
NEN119 900-1100-230h.
NEN119C 900-1100-230h.
NEN11C4 450-550-230h.
NEN11C4C 450-550-230h.
NEN11C9 900-550-230h.
NEN11C9C 900-550-230h.
Elementi base
[Mod| @mm = H2 V/Hz kW] 7|
NBV11C4 450-550-620h. . - - -
NBV11C9 900-550-620h. . - - -
NBV114 450-1100-620h. . - - -
NBV119 900-1100-620h. . - - -
NBV1110 1000-1100-620h. . - - _
NBV1113 1350-1100-620h. . - - -
NBV119AC 900-1100-620h. . - VAC400-3N/50-60Hz 2,4
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tuttii tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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DUE LINEE, UN SOLO OBIETTIVO:
LA MIGLIORE TECNOLOGIA

Per chivuole una cucina completa, sempre all'altezza di ogni richiesta, Mareno propone due linee di forni

per tutte le esigenze.
Semplice e pratica la serie Idea, evoluta e versatile la serie PHP.




Tecnologia al comando

Entrambe le linee, grazie
allapplicazione delle migliori
tecnologie, offrono soluzioni
innovative nella gestione e nel
controllo dei programmi di cottura.
Intuitivi e di facile utilizzo, i forni
Mareno assicurano perfetti risultati
di cottura sia nella versione piu
tradizionale con comandi manuali
a controllo elettronico, sia nella
versione touch, piu tecnologica.

Perfetti per tutte le cotture

Ideali per la cottura a vapore,

la finitura croccante, la cottura
morbida e succosa di pietanze dolci
e salate. Con le loro funzioni i forni
Mareno permettono di realizzare
qualsiasi ricetta, ottenendo risultati
di alto livello anche a pieno carico.

Qualita made in Italy

Mareno propone sistemi di cottura
interamente made in Italy che

si distinguono per efficienza e
robustezza, design e affidabilita.

Risparmio di energia

| forni Mareno assicurano un
vantaggioso risparmio di energia.
Con il sistema Ecospeed Dynamic
viene utilizzata solo l'energia
necessaria, in base alla quantita
e al tipo di cibo. Mantenendo una
temperatura costante e senza
oscillazioni, si ottimizzano i
consumi e si riducono gli sprechi.

Nelle versioni a gas, grazie al
sistema Green Fine Tuning, si
evitano gli sprechi di potenza e si
riducono le emissioni di CO2.

05

Pulizia automatica

| forni Mareno sono dotati di un
esclusivo sistema di lavaggio
automatico con detergente liquido
in cartuccia integrata riciclabile al
100%.

&3 MARENO
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Forni IDEA EVOLUTION
Belli da vedere,
semplicl da usare

Eleganti e funzionali, i forni Idea

con il loro design moderno sono
perfetti per ogni ambiente, pratici
per soluzioni retrobanco ma anche
d'effetto per la cottura a vista.

Ideali per ogni tipologia di cottura,
vengono proposti in modelli con
diverse capacita per tutte le esigenze.

Punti di forza e vantaggi

Con la funzione “scegli e cuoci” &
possibile cuocere tanti piatti con un
semplice tocco.

Con 95 programmi di cottura
memorizzati, i forni Idea
permettono di cuocere varie
tipologie di cibo: dal pane alle
torte, dalla carne al pesce fino alle
verdure al vapore.

| forni Idea sono perfetti sia per la
gastronomia sia per la pasticceria
grazie allo speciale reggigriglie
adatto per griglie GN 1/1 e per
griglie pasticceria (600x400 mm).

Permettono una cottura a vapore
senza sprechi e controllata grazie
alla regolazione automatica della
saturazione del vapore in camera
di cottura.

Per fritti croccanti e grigliate
perfette, i forni sono dotati di un
sistema di controllo automatico
della temperatura e dellumidita.

| forni Mareno assicurano un
vantaggioso risparmio di energia.
Con il sistema Ecospeed Dynamic
viene utilizzata solo l'energia
necessaria in base alla quantita

e al tipo di cibo. Mantenendo una
temperatura costante e senza
oscillazioni, si ottimizzano i consumi
e si riducono gli sprechi.

\/
GFT
green fine huning
Nelle versioni a gas, grazie al
sistema Green Fine Tuning, si

evitano gli sprechi di potenza e si
riducono le emissioni di CO2.




Dati tecnici

Camera di cottura
perfettamente liscia a bordi
arrotondati.

Porta di chiusura con
doppio vetro temperato
termoriflettente, a
intercapedine d'aria per un
minore irraggiamento di

calore verso l'operatore e una
maggiore efficienza.

Vetro interno con apertura a
libro per una facile operazione
di pulizia.

Maniglia con apertura destra
e sinistra.

(2
> Comodi e facili
| coniprogrammi di coHura

"

Cerniere porta regolabili per
tenuta ottimale.

Deflettore apribile per una
facile operazione di pulizia del
vano ventilatore.

Protezione contro i getti
d'acqua IPX4.
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Versione Touch “T”

La versione “T" & disponibile con
interfaccia comandi a controllo
elettronico Touch. Facile e intuitiva,
permette di scegliere tra 95
programmi di cottura preimpostati
e di memorizzare programmi
personalizzati.

Versione Touch

& MARENO

Dati tecnici
95 Programmi di cottura
preimpostati.

Programmabile con
possibilita di memorizzare,
dallundicesimo programma
in poi, fino a 99 programmi
di cottura in sequenza
automatica [fino a 9 cicli.

Possibilita di creare una lista
preferiti.

Cottura manuale con

3 modalita di cottura:
convezione da 30 a 260
°C, vapore da 30 a 130 °C,
combinato da 30 a 260 °C.




Versione Elettromeccanica “M”

La versione "M" prevede un
pannello comandi a selettori
elettromeccanici con spie di
controllo del funzionamento.

€ MARENO

Dati tecnici

Cottura manuale con

3 modalita di cottura:
convezione da 50 a 260
°C, vapore da 50 a 130 °C,
combinato da 50 a 260 °C.

Versione Elettromeccanica
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Complementi e accessori

Per tutti i forni Idea Mareno offre
diverse soluzioni che completano
la proposta in modo funzionale e
intelligente.

E disponibile un armadio caldo
lievitatore in acciaio inox e portine
a vetro, con comandi elettronici.

Capacita teglie GN 1/1 0 600x400
mm.

Per aspirare i vapori di cottura

si propone la pratica cappa

con l'abbattitore di condense

a scambio termico ad aria
incorporato (solo per modelli
elettrici predisposti su richiesta).

Offre esclusivi accessori specifici
per ogni tipologia di cottura.

In caso di spazi ridotti si possono
avere diverse combinazioni di
sovrapposizioni.

Per la pulizia, su richiesta, e
possibile avere una doccetta di
lavaggio completa di raccordi e
attacchi.
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Forni PHP

_a tecnologia piu evoluta
ner cotture perfette

Innovativi e interattivi, i forni
PHP (Personal Home Page)

con la loro tecnologia sono
compagni di lavoro perfetti per |
professionisti che vogliono uno
strumento completo e, al tempo
stesso, semplice. Permettono di
avere tutto sotto controllo in una
sola schermata e di organizzare
il display con i programmi piu
utilizzati, proprio come se fosse
'homepage personale.




Con i forni intelligent

lavorare & pik facile
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Punti di forza e vantaggi

| forni PHP, nella versione "T",
sono dotati di un nuovo display
HD da 7 pollici a colori. Intuitivi
grazie alle icone, permettono di
configurare la schermata iniziale
in base alle proprie esigenze,
portando in primo piano le ricette
maggiormente usate.

| forni Mareno assicurano un
vantaggioso risparmio di energia.
Con il sistema Ecospeed Dynamic
viene utilizzata solo l'energia
necessaria in base alla quantita

e al tipo di cibo. Mantenendo una
temperatura costante e senza
oscillazioni, si ottimizzano i
consumi e si riducono gli sprechi.

=2 210°C

%

= src N
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La funzione Automatic Cooking
permette di selezionare la

ricetta desiderata, gestendo
automaticamente la corretta
impostazione della cottura, della
temperatura, dell'umidita e della
velocita di ventilazione. Il tutto e
costantemente monitorato per
ottenere sempre risultati perfetti.

ﬁ

GFT

green fine tuning

Nelle versioni a gas, grazie al sistema
Green Fine Tuning, si evitano gli
sprechi di potenza e si riducono le
emissioni di CO2.

A
MC @ 211°C

B

La funzione Multicooking consente
la cottura contemporanea di

cibi diversi con tempi di cottura
differenti. Il forno avvisa in
sequenza quando i prodotti sui vari
livelli sono pronti. Questo permette
una riduzione di consumi e di
tempi.

[~ Yol o \lalalals

Con il sistema Ecovapor si ottiene
una riduzione di consumi di acqua ed
energia grazie al controllo automatico
della saturazione di vapore in camera
di cottura.
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Con la funzione Just in time ¢
possibile sfornare nello stesso
momento cibi che hanno tempi di
cottura diversi. Bastera seguire le
indicazioni del forno, che avvisera
al momento opportuno, quando
infornare le teglie per sfornarle
contemporaneamente.

FAST/DRY,

L'asciugatura veloce Fast Dry®, e
un sistema brevettato che consente
di ottenere la perfetta croccantezza
e gratinatura di fritti, grigliati, dolci
e pane, anche con pieni carichi.

CLIMA

Si possono avere cotture morbide e
succose al punto giusto, grazie alla
gestione automatica del clima in
camera cottura, con temperatura e
umidita specifica per ogni ricetta.

Dati tecnici
Protezione contro i getti
d'acqua IPXb.

Camera perfettamente liscia
e a tenuta stagna.

Porta di chiusura con
doppio vetro temperato, ad
intercapedine d'aria e vetro
interno termoriflettente per
un minore irraggiamento di
calore verso loperatore ed
una maggiore efficienza.

Vetro interno con apertura
a libro per una facile
operazione di pulizia.
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Versione touch “T”
La versione T ¢ intuitiva grazie alle
icone simboliche ed e dotata di un
display configurabile in base alle
esigenze che porta in primo piano
I programmi piu utilizzati, proprio
come nellhomepage personale.

AC (Automatic Cooking) sistema
automatico di cottura per ricette
internazionali con foto.

Dati tecnici

Cottura manuale con 3
modalita di cottura: convezione
da 30 a 300 °C, vapore da 30 a
130 °C, combinato convezione
+vapore da 30 a 300 °C.

Modalita programmabile.

Possibilita di programmare
e memorizzare procedimenti

di cottura in sequenza
automatica (fino a 15 cicli)
attribuendo un nome, una foto
e informazioni sulla ricetta.

Sistema anticalcare CALOUT
di serie che previene la
formazione e 'accumulo

di calcare nel boiler, con
serbatoio integrato e dosaggio
automatico.

Sistema anticalcare Calout di

serie che previene la formazione
e laccumulo di calcare nel boiler,
con serbatoio integrato e dosaggio

automatico.
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Versione a controllo elettronico “S”
La versione S ha un display
alfanumerico ad alta visibilita con 2
scroll e pulsanti.

Cottura automatica con oltre 90
programmi di cottura testati e
memorizzati, compresi programmi
per la rimessa in temperatura su
piatto e teglia.

Dati tecnici

Programmabile con possibilita
di memorizzare 99 programmi
di cottura in sequenza
automatica (fino a 4 cicli).

Cottura manuale con

3 modalita di cottura:
convezione da 30 a 300
°C, vapore da 30 a 130 °C,
combinato da 30 a 300 °C.

Cottura manuale con

possibilita di lavorare con 4
cicli in sequenza automatica
per le cotture differenziate e
funzioni di: Mantenimento (2
modalita) - Gestione sfiato -
Cotture con controllo
temperatura al cuore con
sonda multipunto o sonda ad
ago (optionall.
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FORNI
18 IDEA EVOLUTION E PHP

Complementi e accessori

Mareno offre diverse soluzioni che
completano la proposta in modo
funzionale e intelligente.

E possibile inserire nel supporto
del forno un armadio neutro
chiuso con portateglie.

Per aspirare i vapori di cottura

si propone la pratica cappa

con l'abbattitore di condense

a scambio termico ad aria
incorporato (solo per modelli
elettrici predisposti su richiesta).

Per non perdere mai la fragranza
del prodotto, Mareno propone il
mantenitore a tripla funzione:

e Mantenimento in temperatura
di servizio +65 °C; lenta cottura
in bassa temperatura +30/120 °C;
rimessa in temperatura +120° C.
e Massima precisione grazie

al controllo elettronico della
temperatura con la sonda al cuore
di serie.

e Consumi energetici minimi da
0,7a 1 kW.

e Minimi spazi di ingombro.

e Servizio espresso immediato.

e Possibilita di diversificazione
delle cotture.

E possibile sovrapporre due forni
con le seguenti combinazioni:

e 0714071

(capacita 7+7 teglie GN 1/1);

* 071+101

(capacita 7+10 teglie GN 1/1);

e 072+072

(capacita 7+7 teglie GN 2/1 o
14+14 teglie GN 1/1).




A richiesta e possibile abbinare al
forno un supporto specifico per
Uinserimento dell’abbattitore.

Doccetta di lavaggio completa di
raccordi e attacchi.

Multigrill per cotture sempre
perfette con gli esclusivi accessori
specifici per ogni tipologia di
cottura.
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Legenda

FORNI
IDEA EVOLUTION E PHP

Dati techici

[Mod | 7 EVISISTIRRINIER
m Modelli a gas
Capacita GN

mm  Dimensioni esterne

k] 7|
k] 6|

V/Hz

I

Potenza elettrica
Potenza gas
Alimentazione

Interasse ripiani mm

i
A

IDEA PHP res INTEGRA LINE
EVOLUTION
Forni IDEA EVOLUTION a gas combinati a vapore diretto T
[Mod] §| @mm ] | kw] 7| V/Hz I
MICGMO51E 5GN1/1 - 5 [600x400) 777-725-770h. 8,5 0,25 VAC230 50Hz 70
MICGMO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 05 VAC230 50Hz 70
MICGM101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-726-1152h. 16 05 VAC230 50Hz 70
MICGTO51E 5GN1/1 - 5 [600x400) 777-729-777h. 85 0,25 VAC230 50Hz 70
MICGTO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 05 VAC230 50Hz 70
MICGT101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 16 05 VAC230 50Hz 70
Forni IDEA EVOLUTION elettrici combinati a vapore diretto
[Mod | 71 @mm kW] 7| V/Hz T
MICEMO51E 5 GN1/1 - 5 [600x400) 777-726-777h. 7.25 VAC400-3N 50Hz 70
MICEMO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-725-942h. 12,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICEM101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 14,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICET051E 5GN1/1 - 5 (600x400) 777-729-777h. 7.25 VAC400-3N 50Hz 70
MICETO71E 7 GN1/1 - 7 (600x400) 777-729-942h. 12,5 VAC400-3N 50Hz 70
MICET101E 10 GN1/1 - 10 (600x400) 777-729-1152h. 14,5 VAC400-3N 50Hz 70
FORNI INTEGRA LINE elettrici combinati a vapore diretto
[Mod | 7 @mm k] 7 V/Hz T
MICCMO26E 6 GN 2/3 510-625-880h. 5,25 VAC400 3N 50Hz 70
MICCMO61E 6 GN1/1 510-880-880h. 7,75 VAC400-3N 50Hz 70
MICCT026E 6 GN 2/3 510-625-880h. 5,25 VACA00-3N 50Hz 70
MICCT061E 6 GN1/1 510-880-880h. 7,75 VAC400-3N 50Hz 70
Forni PHP a gas combinati con boiler
[Mod | 8| @mm k] | k] 7] V/Hz T
MLBGS071 7xGN1/1 875-825-820h. 15 05 VAC230 50Hz 70
MLBGS072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 30 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS101 10xGN1/1 930-825-1040h. 28 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 40 1 VAC230 50Hz 70
MLBGS201 20xGN2/1 960-825-1810h. 48 1,8 VAC230 50Hz 70
MLBGS202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 80 1.8 VAC230 50Hz 70
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MLBGTO71 7xGN1/1 875-825-820h. 15 05 VAC230 50Hz 70
MLBGT072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 30 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT101 10xGN1/1 930-825-1040h. 28 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 40 1 VAC230 50Hz 70
MLBGT201 20xGN1/1 960-825-1810h. 48 1,8 VAC230 50Hz 70
MLBGT202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 80 1.8 VAC230 50Hz 70
Forni PHP a gas combinati a vapore diretto
[Mod ] §| @mm k] & k] 7] V/Hz T
MLVGS071 7xGN1/1 875-825-820h. 12 05 VAC230 50Hz 70
MLVGS072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 20 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS101 10xGN1/1 930-825-1040h. 18 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 27 1 VAC230 50Hz 70
MLVGS201 20xGN2/1 960-825-1810h. 36 1,8 VAC230 50Hz 70
MLVGS202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 54 1.8 VAC230 50Hz 70
MLVGTO071 7xGN1/1 875-825-820h. 12 05 VAC230 50Hz 70
MLVGT072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 20 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT101 10xGN1/1 930-825-1040h. 18 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 27 1 VAC230 50Hz 70
MLVGT201 20xGN1/1 960-825-1810h. 36 1,8 VAC230 50Hz 70
MLVGT202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 54 1,8 VAC230 50Hz 70
Forni PHP elettrici con boiler
m @mm m V/Hz I
MLBES071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES201 20xGN2/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLBES202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
MLBETO071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET201 20xGN1/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLBET202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
Forni PHP elettrici a vapore diretto
[Mod | 71 @mm k] 7 V/Hz 1
MLVES071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES101 T0xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES201 20xGN2/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLVES202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
MLVETO071 7xGN1/1 875-825-820h. 10,5 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET072 7xGN2/1-14xGN1/1 1170-895-820h. 19 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET101 10xGN1/1 930-825-1040h. 16 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET102 10xGN2/1-20xGN1/1 1170-895-1040h. 31 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET201 20xGN1/1 960-825-1810h. 31,8 VAC400-3N 50Hz 70
MLVET202 20xGN2/1-40xGN1/1 1290-895-1810h. 618 VAC400-3N 50Hz 70
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in
base all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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ABBATTERE LE TEMPERATURE
PER ESALTARE LA QUALITA

Per realizzare una cucina completa ed efficiente, Mareno propone una linea di abbattitori che garantiscono
qualita e sicurezza alimentare, migliorando l'organizzazione del lavoro.

La linea prevede due versioni S

e T [programmabile, sistema di
sbrinamento automatico, sistema
di attivazione sterilizzatore) per sei
tipologie di abbattimento.
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Abbattimento

Porta la temperatura da +90

a +3 °C al cuore del prodotto.

Il raffreddamento avviene in

90 minuti. Lalimento cotto e
abbattuto puo essere conservato in
frigorifero fino a 5 giorni.

Rapido

Questo sistema crea uno shock
termico che impedisce la
proliferazione dei batteri per una

migliore e piu lunga conservazione.

Soft

La temperatura costante dell’aria
in camera a 0 °C e la condizione
ideale per l'abbattimento di piatti
cotti, come le creme, le verdure in
foglie, le scaloppine, che possono
essere conservatia +3 °C fino a
5/7giorni.

Hard

La temperatura variabile dell'aria
& gestita dal programma. E ideale
per l'abbattimento di grandi
pezzature, spessori elevati o pieno
carico.

Surgelazione

Porta la temperatura da +90 a

-18 °C al cuore del prodotto in
massimo 240 minuti.

La surgelazione ¢ indicata sia

per alimenti cotti che freschi e
consente la loro conservazione
rispettivamente fino a 2 mesi e fino
a 12 mesi.

Rapida

Potente, porta rapidamente la
temperatura di -18 °C al cuore del
prodotto, con la sola formazione di
microcristalli che non danneggiano
le caratteristiche strutturali degli
alimenti. In questo modo, dopo

lo scongelamento, si ottiene

un prodotto di assoluta qualita,
consistenza, sapore e colore,

con tutte le sue caratteristiche
nutrizionali.

Soft

L'abbattimento della temperatura
avviene in due fasi: nella prima il
prodotto viene abbattuto fino a +3
°C al cuore e poi, nella seconda
fase, viene surgelato fino a -18
°C. L'abbattimento Soft negativo
e ideale per la surgelazione di
cibi crudi e semilavorati come
carne, pesce, pasta fresca e pan
di spagna, che possono essere
conservati per alcuni mesi a -18
°C mantenendo integre le loro
proprieta organolettiche.

Hard

La temperatura dell'aria in camera
rimane costantemente a -40 °C.
Ideale per affrontare situazioni
impegnative per quantita di
prodotto, spessore dello stesso o
necessita di rapidita.

Un alleato freddo e preciso per la
sicurezza

Indispensabili nella ristorazione
moderna, gli abbattitori offrono
notevoli vantaggi in tema di
sicurezza alimentare e rispetto

di standard di igiene. Il freddo,
infatti, rallenta la riproduzione di
microrganismi pericolosi e consente
il rispetto degli standard di igiene.

Il sistema HACCP garantisce il
consumatore sulla qualita del cibo
e l'utilizzatore sull'affidabilita del
suo dispositivo.

Diversi modelli per una migliore
organizzazione

L'utilizzo dell'abbattitore permette
di pianificare tutte le azioni di
reperimento e conservazione del
cibo con conseguente aumento
della produttivita e del numero

di pasti serviti. La gamma si
diversifica non solo per resa e ciclo,
ma anche per lato di inserimento
delle teglie, coprendo ogni esigenza
organizzativa.

Attenzione al risparmio

| tempi di produzione sono ridotti

e anche gli scarti diminuiscono.
Grazie all'abbattitore si ha una
riduzione della perdita di peso del
15%. Permette inoltre un utilizzo piu
efficiente del personale nel corso
del servizio a vantaggio del cliente
e del ristoratore. Lo sbrinamento
automatico evita sprechi energetici
e garantisce condizioni operative
sempre perfette.
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Versione “S” Versione “T"

Descrizione tasti del pannello di controllo

RICHIAMO ALLARMI HACCP
Riporta data, durata, tipo,
temperatura max raggiunta

Tasto accensione scheda % Seleziona l'uso dei cicli di

abbattimento/congelamento

@ ON/OFF . SONDA SPILLONE

START/STOP
% Awvio/arresto di un ciclo di
abbattimento

RISCALDAMENTO SONDA
Riscaldamento per estrazione della
sonda spillone

STERILIZZAZIONE

PROGRAMMA

DEFROST PRECOOLING
Selezione e memorizzazione PRE

Awvio/arresto sbrinamento. cooung)  Awvia/arresto del ciclo di
Premendo per tre secondi il tasto si preraffreddamento della cella
visualizza la temperatura della sonda

dell'evaporatore

+3 °C ABBATTIMENTO SOFT
Seleziona abbattimento a +3 °C

+3 °C ABBATTIMENTO HARD
Seleziona abbattimento a +3 °C

UP
Incremento valori, visualizza la
temperatura della sonda spillone

+18°C CONGELAMENTO SOFT
Seleziona congelamento a -18 °C

DOWN
Decremento valori, visualizza il
tempo trascorso del ciclo

Seleziona congelamento a -18 °C

@ +18°C CONGELAMENTO HARD

Ideale per
v Cucine professionali di diverse dimensioni e con differenti quantita di coperti
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Abbattitori

Massima tecnologia per minime
temperature

Gli abbattitori Mareno sono uno
strumento indispensabile in

cucina per offrire sempre qualita e
freschezza, salvaguardando il gusto
e le caratteristiche nutrizionali dei
vari piatti.




Punti di forza e vantaggi
Possono abbattere la
temperatura al cuore del
prodotto da +90 a +3 oppure -18
°C.

Permettono di conservare

il prodotto in fase di
mantenimento automatico a
+3 oppure a -18 °C alla fine di
ciascun ciclo.

Garantiscono la conservazione
del prodotto cotto, per 5/7 giorni
in abbattimento (+3 °CJ, fino ad

2 mesi in congelamento (-18 °C)
per il prodotto cotto e finoa 12
prodotti crudi.

Agevoli da utilizzare grazie

al display di facile lettura,
permettono di programmare

| parametri di lavoro con la
scheda di memoria programmi
(versione T).
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Un ainto ir\o\ispu\so\bik/
In cucina

Dati tecnici

Con la funzione HARD
aumenta la capacita
refrigerante per carichi di
grandi dimensioni.

E possibile congelare
automaticamente o
manualmente.

Sipuooperare con sonda o a
tempo; € possibile gestire 4
sonde al cuore.

Sterilizzazione con la
produzione di ozono (03).

Display chiari per una
facile lettura di tempo,
allarmi, temperature al
cuore, parametri HACCP e
informazioni di servizio.

Possibilita di dialogare con PC
e sistemi remoti.
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Celle
Spazio al freddo

Per risolvere qualsiasi esigenza,
Mareno propone celle professionali
di altissimo livello disponibili in
diverse dimensioni.




Punti di forza e vantaggi

Affidabili e resistenti, le celle
sono costruite interamente in
acciaio inox AISI 304 - 18/10.

Le camere e celle hanno angoli
esterni ed interni raggiati per
agevolare le operazioni di
pulizia.

La porta € dotata di maniglia
a tutta lunghezza che facilita
la reversibilita della porta,

garantisce una presa piu facile e

una migliore pulizia.

Ci tengo a conservare
qgo\li-l—o‘\ e freschezza

Dati tecnici

Accessori interni in acciaio
inox (scarichi, deflettori,
cremagliere laterali), griglie
proteggi ventilatori in acciaio
inox brillantato, schiumatura
di grosso spessore esente da
CFC.

Sbrinamento manuale o
automatico.

Gas refrigerante di tipo
ecologico (R404A).

Porte con guarnizione
magnetica, cerniera
autochiudente.
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Accessori

Particolari necessarl

Il mondo del freddo si completa con
varie elementi accessori disponibili
per garantire la massima qualita
della conservazione.

Gruppi ad aria e ad acqua

Gruppi ad aria e ad acqua remoti

di notevole potenza, grande
affidabilita e silenziosita. Sono
dotabili di copertura per esterni (su
richiesta).

Sonda al cuore riscaldatata
Mareno presenta un dispositivo
temporizzato di riscaldamento

che consente di misurare la
temperatura al cuore del prodotto
per la perfetta estrazione dopo ogni
surgelazione (di serie nelle versioni
T e su richiesta nelle versioni S).
Su richiesta Sistema Multisonde
che permette di installare fino a 4
sonde al cuore.

Sterilox

Compatto, semplice ed economico,
lo sterilizzatore universale
mantiene le attrezzature libere da
germi e da odori.

Sonda Multipunto

Sonda a piu punti di rilevazione
per avere la certezza della giusta
temperatura al cuore (su richiesta
nella versione T).




Dati technici

Legenda [Mod JREEVISERTT V/Hz Alimentazione
mm  Dimensioni esterne Potenza elettrica
Ocm Dimensioni camera Resa ciclo Kg
A Abbattimento N° teglie interesse mm
¥cC Temperatura al cuore °C N° carrelli da (x) teglie
Abbattitori
[Mod] S o) vc V/Hz ] #] C 1=
MABMO023S 560x595x520h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 0,96 8e5 3xGN 2/3
MRDROS0E 790x700x800h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 08 10
MRDMO50E 790x700x800h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 1 107
MRDRO051S 790x700x850h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1 12
MRDMO051S 790x700x850h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 1,2 128 5xGN 1/1
MRCRO051S 790x700x850h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1.2 18
MRCMO051S 790x700x850h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 1.4 18 e 12
MRCRO081S 790x800x1320h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1,95 25
MRCM081S 790x800x1320h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 2,1 2516
MRCRO81T 790x800x1320h. POSITIVO 90+3 V230 50Hz 1,55 25 8xGN 1/1
MRCMO081T 790x800x1320h. MISTO +90+3 » +90-18 V230 50Hz 2,1 25916
MRDR121S 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2,1 36
MRDM121S 790x800x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 3,5 360 24
MRCR121S 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2,1 36 12xGN 1/1
MRCM121S 790x800x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 3,5 36 024
MRCR121T 790x800x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 2,2 36
MRCM121T 790x800x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 3,6 360 24 12xGN 1/1
MRDR161S 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 3,3 36
MRDM161S 790x800x1950h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 360 24
MRCR161S 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 3,3 55 16xGN 1/1
MRCM161S 790x800x1950h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 5536
MRCR161T 790x800x1950h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 3.3 55
MRCM161T 790x800x1950h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 5536
MRDR122S 1100x880x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 3.3 50
MRDM122S 1100x880x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 5,1 5032 12xGN 2/1
MRCR122S 1100x880x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 5,15 72 24xGN 1/1
MRCM122S 1100x880x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 7,25 72 o 48
MRCR122T 1100x880x1800h. POSITIVO 90+3 V400-3N/50Hz 5,15 72
MRCM122T 1100x880x1800h. MISTO +90+3 » +90-18 V400-3N/50Hz 7,25 72 ¢ 48




14 ABBATTITORI
Celle
[Mod| @mm m ) SO V/Hz kW] 7] O I =
MRCMC20T 890x1220x2180h. MISTO +90+3 » +90-18 3N V400-3N/50Hz 8.1 105 70
MRDMC20T 890x1220x2180h. MISTO +90+3 » +90-18 3N V400-3N/50Hz 7 70 o 48
MRCRC20T 890x1220x2180h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7,1 105
MRDRC20T 890x1220x2180h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 5,2 70
MRDRCPO2T 1200x1050x2280h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 52 70 20xGN 1/1
MRDMCPO2T 1200x1050x2280h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 7 70 * 480
MRCMCP02T 1200x1050x2280h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 8,1 105 70
MRCRCPO2T 1200x1050x2280h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.1 105
MRDRC40T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7.8 150
MRDMC40T 1500x1350%x2230h. MISTO +90+3 » +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 150 » 100
MRCRC40T 1500x1350%x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 1.3 210
MRCMC40T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 210 ¢ 135 20xGN 2/1
MRDRC42T 1500x1350x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 7,8 150 40xGN 1/1
MRDMC42T 1500x1350%x2230h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 11,5 150 « 100
MRCRC42T 1500x1350%x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 1.3 210
MRCMC42T 1500x1350%x2230h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 14,5 210 ¢ 135
MRDRC82T 1500x1350%x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 14 300
MRDMC82T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 16,5 300 200 2x20xGN 2/1
MRCRC82T 1500x1350%x2230h. POSITIVO 90+3 3N V400-3N/50Hz 19,2 420 2x40xGN 1/1
MRCMC82T 1500x1350x2230h. MISTO +90+3 ¢ +90-18 3N V400-3N/50Hz 24 420 ¢ 270
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in
base all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tuttii tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.



SELF SERVICE
04 700

GRANDE FLESSIBILITA
AL VOSTRO SERVIZIO

Piacevole e funzionale, piu piccola e piu agile della Self-Service 867, Self 700 ¢ la linea dedicata al mondo delle
piccole ristorazioni. Pensata per le scuole, per i self-service di piccole aziende e per le sale degli hotel, questa

linea offre moduli semplici da installare e da spostare.

Un sistema che si adatta a ogni
esigenza

Versatile e fantasiosa, Self 700 ha
dimensioni contenute e puo essere
installata su ruote per rispondere
a diverse richieste. Dalla prima
colazione alla cena, gli espositori e
gli elementi della linea si possono
trasformare e spostare in base alle
esigenze di organizzazione.

Massima personalizzazione

Per essere in sintonia con
l'ambiente, le macchine possono
essere personalizzate con pannelli
del materiale e del colore richiesti.
Inoltre sono disponibili anche
nella versione Drop-in e possono
essere inserite in una struttura in
muratura.

Il design incontra la funzionalita
Self 700 propone macchine poco
ingombranti ed eleganti per creare
un ambiente piacevole e, al tempo
stesso, comodo e pratico. Con la
sua estetica moderna da vita a un
arredo gradevole, capace di offrire
un’ampia varieta di proposte.

Qualita che dura nel tempo
Costruita con materiali e
componenti di grande qualita
e affidabilita, Self 700 offre le
maggiori garanzie in termini di
igiene e durata. E realizzata in
acciaio inox AlSI 304, ha piani
di 50 mm rinforzati, con bordo
arrotondato in acciaio inox AlS|

304 (spessore 1,2 mm)], vasche con
angoli raggiati, piedini regolabili

in altezza, pannellatura frontale

e laterale di serie. Le porte dei
vani neutri e caldi sono dotate

di controporta; le porte dei

vani refrigerati a battente sono
coibentate e con guarnizione
magnetica.




Ideale per

+ piccola ristorazione

+ mense scolastiche

v self-service di piccole aziende
v saleristorante di hotel




SELF SERVICE
06 700

Distributori
Estetica e praticita
iInsieme

Con il loro design elegante, gli
elementi di distribuzione a colonna
rappresentano una soluzione bella,
comoda ed efficace per avere
sempre tutto a portata di mano.

Punti di forza e vantaggi

La gamma propone soluzioni
free-standing combinate per la
distribuzione di bicchieri, vassoi,
pane, tovaglie, tovaglioli e posate.

La struttura e robusta grazie
all'utilizzo di profilati di acciaio con
spessore di 1,5 mm.




Elementi riscaldati

Platti caldi

IN ogni momento

La linea Self 700 permette di offrire
sempre piatti al giusto livello di
calore grazie ai suoi elementi in
vetro riscaldante e bagnomaria ad
acqua su armadio caldo o vano a
giorno.

Punti di forza e vantaggi

Gli elementi hanno una buona
capacita che va da 2 a 4 bacinelle
GN 1/1 con profondita massima di
200 mm.

[l riscaldamento avviene mediante
resistenze adesive a diretto
contatto con la vasca e dotate di
dispositivo di sicurezza.

07
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Elementi refrigerati

ner Il gusto

| freddo giusto

Per le insalate, | dessert e per

tutti i cibi che richiedono una
conservazione al freddo, la linea
Self 700 propone 6 modelli con
piano o vasca refrigerata, su vano a
giorno o su armadio refrigerato.

Punti di forza e vantaggi

Le vasche refrigerate garantiscono
un’ottima conservazione dei
prodotti come bibite, piatti freddi e
insalate.

Pensati per i dessert, i piani
refrigerati sono disponibili con
pratiche griglie di appoggio.

Le basi refrigerate sotto il piano si
distinguono per lefficace sistema
di controllo delle temperature e
regolazione dell'umidita e della
ventilazione.
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Espositori refrigerati

Il bello e Il buono
del freddo

Quattro modelli diversi per

dare massima visibilita ai piatti,
garantendo la refrigerazione e la
conservazione perfetta di alimenti e
bevande.

Punti di forza e vantaggi

Tutti i modelli sono equipaggiati
con un efficace sistema
refrigerante che garantisce
temperature di esercizio tra +4 e
+15 °C.

Per monitorare costantemente

la corretta conservazione, sono
dotati di controllo termostatico
elettronico digitale, uno per piano
e uno per cella.




SELF SERVICE
10 700

Elementi neutri
Piu spazio per una
distribuzione personalizzata

La linea Self 700 mette a
disposizione differenti elementi
neutri per creare tutto lo spazio
necessario per organizzare al
meglio la distribuzione del cibo e
delle bevande.

Punti di forza e vantaggi

Self 700 offre grandi piani
d'appoggio con bordo arrotondato
(h 50 mm e spessore 12/10] per
dare maggiore spazio di lavoro e di
esposizione.

Propone molte possibilita di
scelta tra elementi neutri a ponte,
elementi con vano armadiato o

su armadio caldo ventilato ed
elementi per linserimento di
carrelli.

Inoltre gli elementi sono disponibili
con dimensioni da 80, 120 e 150
cm.
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Elementi ausiliari
Il segreto di una proposta
SU MIsUra

La linea Self 700 propone vari
elementi ausiliari che consentono
di ottimizzare il servizio e adattare
la composizione agli spazi
disponibili.

Punti di forza e vantaggi

La linea comprende casse ed
elementi angolari per dar vita a
soluzioni personalizzate secondo
le esigenze.
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Elementi per inserimento
cottura Star 60
Il placere della cottura al momento

Per offrire il meglio della cucina
veloce, la linea Self 700 e dotata

di elementi predisposti per
linserimento delle apparecchiature
elettriche di cottura della serie
Star 60.

Punti di forza e vantaggi

Le apparecchiature di cottura

della linea Star 60 possono essere
sostituite a seconda delle esigenze
di menu o di servizio del momento.

L'elemento puo essere utilizzabile
singolarmente e puo essere anche
installato su ruote, per servizi brevi
o temporanei.
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Elementi riscaldati Drop-in
| a scelta calda
ner ogni ambiente

Gli elementi riscaldati sono
disponibili anche nella versione
Drop-in per essere inseriti in
elementi di arredo gia esistenti o
creati ad hoc per il locale.

Sono disponibili piani caldi in vetro
ceramica e bagnomaria ad acqua e
a secco.

Punti di forza e vantaggi

Gli elementi riscaldati hanno una

capacita da 2/3/4 contenitori GN
1/1. Sono disponibili nelle versioni
con piano riscaldato e con vasca.

[l riscaldamento avviene mediante
resistenze adesive a diretto
contatto con la superficie esterna
e sono dotate di dispositivo di
sicurezza.
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Elementi refrigerati Drop-in
Il freddo che sI adatta

a ogni stile

Anche per la distribuzione e la
conservazione di piatti freddi, Self
700 offre soluzioni Drop-in che
possono essere inserite in diversi
elementi o strutture d'arredo.

Punti di forza e vantaggi

La linea propone 6 modelli con
piano o vasca refrigerati e 4
modelli con espositore refrigerato
per una conservazione perfetta di
alimenti e bevande.

| piani refrigerati e la vasca
possono regolare la temperatura
da 0 a +8 °C, gli espositori
refrigerati da +4 a +15 °C.

Tutti gli elementi refrigerati hanno
controlli termostatici elettronici
indipendenti, interruttore generale,
sbrinamento automatico.




Accessori

15

Per un servizio
sempre su misura

Per rendere unica e speciale la vostra
organizzazione della distribuzione dei
pasti, la linea mette a disposizione
una vasta gamma di accessori.

Punti di forza e vantaggi

Sono disponibili sovrastrutture a

1 piano in cristallo o acciaio, vetri
parafiato, testatine piano e pannelli
terminali, scorrivassoi lineari

ed angolari, giunti di unione per
SCorrivassoi.

Si possono avere anche sollevatori
piatti neutri e riscaldati, distributori
bicchieri, kit di illuminazione o
riscaldamento, kit ruote e kit presa

di corrente, oltre a ripiani e divisori
per armadi neutri e alle a zoccolature
frontali e laterali.

Per offrire un servizio ideale, si
possono utilizzare espositori caldi
con piano in vetroceramica e carrelli
bagnomaria, distributore piatti e
recupero vassoi.
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Dati techici

Legenda m Modelli @ mm Capacita vasca D:I Armadio riscaldato YT N contenitori posate
mm  Dimensioni esterne Q Vano giorno Q mm  Drop-In = N® vassoi
V/Hz Alimentazione !; Dimensione carrelli | Spazio utile inserimento én_ Capacita vasca
m Potenza elettrica m Armadio Y N° bicchieri Dmm Superficie di cottura
G Regolazione tempertura m ?PE Armadio refrigerato . . Elementi Staré0
Distributori
[Mod] D mm D Y 1 =
SDCB7 710-700-1790h. - 196 - 260
SDVPPT7 710-700-1790h. 45 - 40 260
SDCBA7 710-700-1050h. - 196 - -
SDVPPA7 710-700-1050h. 45 - 40 -
Elementi bagnomaria
[Mod| Dmm & mm ]/ [C) [ = V/Hz kw] 7|
SVCG708 800-700-900h. 2 x GN1/1210h. 1x 1,4 kW +30+90°C - ° VAC230 50/60Hz 1.4
SVCG712 1200-700-900h. 3 x GN1/1 210h. 1x2,1kW +30+90°C - . VAC400 3N 50/60Hz 2,1
SVCG715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 210h. 1x2,8kW +30+90°C - . VAC400 3N 50/60Hz 2,8
SVAC712 1200-700-200h. 3 x GN1/1 210h. 1x2,1 kW +30+90°C ° - VAC400 3N 50/60Hz 4,6
SVAC715 1500-700-9200h. 4 x GN1/1 210h. 1x2,8kW +30+90°C ° - VAC400 3N 50/60Hz 53
Elementi con piano vetro riscaldato
[Mod| @mm @mm Omm ]| @ B3] 7| = V/Hz k] 7/
SPCG708 800-700-900h. 2xGN1/1 640x510 1x0,5kW +40+100°C - ° VAC230 50/60Hz 0,5
SPCG712 1200-700-9200h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75 kW +40+100°C - D VAC230 50/60Hz 0,75
SPCG715 1500-700-200h. 4x GN1/1 1280x510 1x1kW  +40+100°C - . VAC230 50/60Hz 1
SPAC712 1200-700-900h. 3xGN1/1 960x510 1x0,75 kW +40+100°C ° - VAC400 3N 50/60Hz 3,25
SPAC715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 1280x510 Tx1kw +40+100°C ° - VAC400 3N 50/60Hz 3,5




Elementi refrigerati
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[Mod| W mm S mm EAES ® V/Hz ] 71
SPRG712 800-700-900h. 3x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SPRG715 1200-700-900h. 4 x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SVRG712 1500-700-900h. 4xGN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0,35
SVRG715 1200-700-900h. 4x GN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0.35
SPAR715 1500-700-900h. 4 x GN1/1 25h. . 0+8°C VAC230 50Hz 0,7
SVAR715 1500-700-900h. 4x GN1/1110h. . 0+8°C VAC230 50Hz 0,7
Espositori refrigerati

m @mm @mm EEI:%E G V/Hz m
SPERG715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0.9
SVERG715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1110h. - 0+8°C VAC230 50Hz 0.9
SPEAR715 1500-700-1700h. 4 x GN1/1 25h. . 0+8°C VAC230 50Hz 1,25
SVEAR715 1500-700-1700h. 4xGN1/1110h. . 0+8°C VAC230 50Hz 1,25
Elementi neutri

[Mog] S D [ M ® ViHz ] 7]
SNG708 800-700-900h. - - - - - -
SNG712 1200-700-900h. - - - - - -
SNG715 1500-700-900h. - - - - - -
SNA708 800-700-900h. - . - - - -
SNA712 1200-700-900h. - . - - - -
SNA715 1500-700-900h. - . - - - -
SNAC712  1200-700-900h. - - . +30+90°C  VAC230 50/60Hz 25
SNAC715  1500-700-900h. - - . +30+90°C  VAC230 50/60Hz 2.5
SIC708 800-700-900h. 600x600 - - - - -
SIC712 1200-700-900h. 1000x600 - - - - -
SIC715 1500-700-900h. 1300x600 - - - - -
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Elementi cassa

[Mod| QDimm
SCB7DX 1200-700-900h.
SCB7SX 1200-700-900h.

Elementi ad angolo

[Mod| @mm
SAE745 755-700-900h.
SAE790 800-800-9200h.
SAI745 755-700-900h.
SAI790 1000-1000-%900h.

Elementi per inserimento cottura Staré0 Carrelli
m @mm Q mm E EEI m @mm V/Hz E’ﬂ
SSK712 1200-700-900h. 1030x650 - - CD-24 380-670-910h. VAC230 50Hz 1
SSK715 1500-700-900h. 1330x650 - - CDP130 840-465-930h. : -
CDP130R 840-465-930h. VAC230 50Hz 1
CcPV 600-650-1600h. - -
Elementi riscaldati Drop-in
[Mod| Dmm Smm Clmm (]} (C] e - V/Hz kw] 7]
SDVCO8 750-650-261h. 2 x GN1/1 210h. - 1x14KW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 14
SDVC12 1080-650-261h. 3 x GN1/1 210h. - 1x2,1 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15 1400-650-261h. 4 x GN1/1 210h. - 1x28kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2,8
SDVC08S 820-650-260h. 2 x GN1/1 210h. . 1x1,4kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 14
SDVC12S 1220-650-260h. 3 x GN1/1 210h. - 1x21 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15S 1520-650-260h. 4 x GN1/1 210h. - 1x28kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2.8
SDPCO8 750-650-96h. 2 x GN1/1 640x510 1x05kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 05
SDPC12 1080-650-96h. 3x GN1/1 960x510  1x0,75 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15 1400-650-96h. 4 x GN1/1 1280x510 1x1kWw  +30+90°C - . VAC230 50/60Hz 1
SDPC08S 820-650-90h. 2 x GN1/1 640x510 1x05KkW  +30+90°C . : VAC230 50/60Hz 0.5
SDPC125 1220-650-90h. 3 x GN1/1 960x510  1x0,75 kW +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC155 1500-650-90h. 4 x GN1/1 1280x510 1x1kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDVVC08 750-650-316h. 2 x GN1/1 210h. - Tx1TkW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDWC12 1080-650-316h. 3 x GN1/1 210h. - 1x2KW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15 1400-650-316h. 4 x GN1/1 210h. - Tx3KkW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 3
SDVWC08S 820-650-316h. 2 x GN1/1210h. - Tx1kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 1
SDWC125 1220-650-316h. 3 x GN1/1 210h. - 1x2KkW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 2
SDWC155 1520-650-316h. 4 x GN1/1 210h. - 1x3kW  +30+90°C - - VAC230 50/60Hz 3




Elementi refrigerati Drop-in

SDPRO8
SDPR12
SDPR15
SDPR08S
SDPR12S
SDPR15S
SDVRO08
SDVR12
SDVR15
SDVR08S
SDVR125
SDVR15S
SDEPR12
SDEPR15
SDEVR12
SDEVR15

@mm

750-650-261h.
1080-650-261h.
1400-650-261h.
820-650-260h.
1220-650-260h.
1520-650-260h.
750-650-96h.
1080-650-96h.
1400-650-96h.
820-650-920h.
1220-650-90h.
1520-650-585h.

1200-650-1315h.
1500-650-1315h.
1200-650-1385h.
1500-650-1385h.

S mm
2x GN1/1H=25
3 x GN1/1 H=25
4 x GN1/1 H=25
2x GN1/1H=25
3 x GN1/1 H=25.
4 x GNT/1 H=25
2 x GN1/1 H=200
3x GN1/1 H=200
4 x GN1/1 H=200
2 x GN1/1 H=200
3x GN1/1 H=200
4 x GN1/1 H=200
3xGN1/1 H=25
4 x GNT/1 H=25
3xGN1/1H=110
4x GN1/1 H=110

V/Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
VAC230 50Hz
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Soluzioni in linea e free flow

06 / Distributori 07 / Elementi riscaldati 08 / Elementi ed espositori
L'eleganza della semplicita Il gusto di un piatto sempre refrigerati
caldo Tanti modelli per il giusto freddo

10 / Elementi neutri e ausiliari 12 / Elementi per inserimento
Grande spazio al lavoro cottura Drop-in e Star 60
Il gusto della cucina espressa

14 / Elementi refrigerati centrali 15 / Elementi Drop-in

aisola Riscaldati o refrigerati, adatti a
Il freddo nella sua forma piu ogni ambiente

moderna
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in
base all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio e pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tuttii tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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GRANDE QUALITA
PER GRANDI NUMERI

La linea Self-Service 867 firmata Mareno rappresenta la soluzione ideale per la ristorazione che vuole gestire

con efficienza una notevole quantita di pasti al massimo livello di qualita.

Costruita con una robusta struttura in acciaio, & dotata di un piano in 15/10 e di pannelli in acciaio inox con

finitura Scotch Brite.

Self-Service 867 € un sistema

di distribuzione che unisce
semplicita e robustezza, estetica
e funzionalita. Offre infatti tanti
elementi per dar vita a un ambiente
piacevole e sicuro, nel rispetto di
tutte le norme igienico-sanitarie.
Permette di organizzare in modo
ottimale gli spazi per favorire il
flusso delle persone e offrire in
ogni momento piatti di qualita.

Le attrezzature della linea 867
creano un ambiente accogliente,
comodo e fruibile per i clienti. | vari
elementi permettono di presentare
e distribuire i piatti al meglio,
offrendo la massima visibilita del
cibo e garantendo un’alta qualita
alla temperatura ottimale, sia per

| piatti freddi sia per i cibi caldi.

Per incontrare tutti i tipi di
esigenze, la linea presenta due
diverse soluzioni che si possono
combinare fra loro: in linea

0 a libera distribuzione con

un moderno sistema a isole.
L'organizzazione free flow facilita
['afflusso, consentendo di servire
rapidamente un maggior numero
di persone ed evitare spiacevoli
code. Inoltre permette di variare
['offerta, creando isole a tema
(dessert, cucina etnica, piatti

per celiaci). Questa soluzione &
particolarmente adatta dai 350
copertiin su.

Versatile e funzionale, la gamma
Self-Service 867 si presta a infinite
configurazioni e permette di creare
soluzioni su misura in base agli
spazi e alle esigenze. Offre una
grande liberta di personalizzazione
perché permette di rivestire gli
elementi con materiali e colori
diversi in armonia con lo stile
dellambiente.

E disponibile su ruote o su piedi
regolabili in altezza. La possibilita
di effettuare gli allacciamenti
all'interno del corpo facilita
l'installazione su zoccolo in
muratura.

La linea Self-Service 867
comprende tante soluzioni

per disegnare uno spazio di
ristorazione self-service completo
di tutto: distributori, elementi
riscaldati, espositori refrigerati,
elementi neutri e ausiliari. Offre
anche elementi per linserimento
di funzioni di cottura da appoggio
e drop-in per la preparazione dei
pasti.




Ideale per

+ grande ristorazione

v ristoranti aziendali

+ mense scolastiche e universitarie
+ mense ospedaliere

+ grandi rifugi di montagna

v aree di servizio
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Distributori
[ eleganza della

semplicita

Con il loro design essenziale,

i distributori a colonna
rappresentano una soluzione
comoda ed efficace di notevole
impatto estetico.

Punti di forza e vantaggi

La struttura slanciata ed elegante
e molto robusta grazie all'utilizzo
di profilati di acciaio con spessore
di 1,5 mm.

La gamma propone soluzioni
free-standing combinate per la
distribuzione di bicchieri, vassoi,
pane, tovaglie, tovaglioli

e posate.




Elementi riscaldati
Il gusto di un piatto
sempre caldo

Per offrire in ogni momento cibi
alla giusta temperatura, sono
disponibili piani in vetro riscaldante
e bagnomaria ad acqua su armadio
caldo o vano a giorno e bagnomaria
a Secco su vano a giorno.

Punti di forza e vantaggi

Gli elementi hanno un’ampia
capacita che puoandareda?2a b
bacinelle GN 1/1 con profondita
massima di 200 mm.

[l riscaldamento avviene mediante
resistenze adesive a diretto
contatto con la vasca e dotate

di dispositivo di sicurezza.
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Elementi refrigerati
Tanti modell
per Il giusto freddo

Per le bibite e per tutti i cibi che
richiedono una conservazione al
freddo, la linea Self-Service 867
offre ben 10 modelli differenti: con
piano o vasca refrigerata, su vano
a giorno o su armadio refrigerato.

Punti di forza e vantaggi

Le vasche refrigerate garantiscono
un’ottima conservazione dei
prodotti freddi come bibite, piatti
freddi e insalate.

| piani refrigerati, adatti per
I dessert, sono disponibili con
comode griglie di appoggio.

Le basi refrigerate sotto il piano si
distinguono per lefficace sistema
di controllo delle temperature,
dellumidita e della ventilazione.
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Espositori refrigerati
Tutto Il fresco
In bella mostra

Pensati e progettati per la
refrigerazione e la conservazione
di alimenti e bevande, gli espositori
refrigerati sono completamente
trasparenti per offrire la migliore
visibilita delle proposte.

Punti di forza e vantaggi

Tutti i modelli sono equipaggiati
con un efficace sistema
refrigerante che garantisce
temperature di esercizio tra +4 e
+15 °C.

Per monitorare costantemente

la corretta conservazione, sono
dotati di controllo termostatico
elettronico digitale, uno per piano
e uno per cella.
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Elementi neutri
Grande spazio

al lavoro

Self-Service 867 propone elementi
neutri di grande valore per
ampliare lo spazio disponibile e
rendere piu comodo ed efficiente
il lavoro.

Punti di forza e vantaggi

La linea Self-Service 867 offre ben
19 possibilita di scelta tra elementi
base su armadio neutro, caldo o
convano a giorno, elementi base
per la distribuzione delle bevande,
elementi neutri per continuita

di facciata o per linserimento di
carrelli e attrezzature di cottura.

Per garantire ampia possibilita di
scelta, gli elementi sono disponibili
con dimensioni da 600 a 2000 mm.
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Elementi ausiliari
Estetica e funzionalita
sSU Mmisura

Per rispondere al meglio alle
esigenze di ognuno, Mareno mette
a disposizione alcuni elementi
ausiliari che consentono di
ottimizzare il servizio e adattare la
composizione agli spazi disponibili.

Punti di forza e vantaggi

La linea comprende elementi
terminali circolari, casse ed
elementi angolari per dar vita a
soluzioni personalizzate secondo
le esigenze.
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Elementi per inserimento
cottura Drop-in
Il gusto della cucina espressa

La linea Self-Service offre
un‘ampia gamma di elementi
predisposti per introdurre
apparecchiature elettriche di
cottura della serie 60 per proporre
piatti preparati al momento
difronte al cliente.

Punti di forza e vantaggi

La linea prevede l'incasso di
elementi Drop-in della linea Star
60.

Self-Service 867 offre una grande
flessibilita di composizione:
permette di adattare le macchine
al menu e anche di sostituirle
secondo le esigenze.




Elementi per inserimento
cottura Star 60
| a fantasia della cucina veloce

Flessibile e versatile, la linea

e dotata di elementi con piano
per lalloggiamento delle
apparecchiature elettriche della
serie Star 60.

Punti di forza e vantaggi

Le apparecchiature di cottura
possono essere sostituite a
seconda delle esigenze di menu o
di servizio del momento.

L'elemento puo essere utilizzabile
singolarmente e puo essere anche
installato su ruote, per servizi brevi
o temporanei.
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Elementi refrigerati
centraliaisola
Il freddo nella forma piu moderna

La conservazione e presentazione
dei piatti freddi cambia forma

e diventa un’isola per meglio
rispondere alle esigenze del
mondo del self-service.

Punti di forza e vantaggi
Self-Service 867 propone 6 modelli
a isola centrali con piano o vasca
refrigerata.

La linea prevede controlli
termostatici elettronici
indipendenti regolabili da 0 a 8 °C,
interruttore generale luminoso e
sbrinamento automatico.
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Elementi riscaldati
Drop-in
Perfetti per ogni ambiente

-

Per creare soluzioni mirate, in
armonia con l'arredamento della
sala e lo stile del locale, si possono
scegliere elementi riscaldati Drop-
in.

Sono disponibili piani caldi in vetro
ceramica e bagnomaria ad acqua
e a secco.

Punti di forza e vantaggi

Gli elementi riscaldati hanno una

capacita da 2/ 3/ 4 contenitori GN

1/1. Sono disponibili nelle versioni
con piano riscaldato e con vasca.

[l riscaldamento avviene mediante
resistenze adesive a diretto
contatto con la superficie esterna
e sono dotate di dispositivo di
sicurezza.

-
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Elementi refrigerati

Drop-in

Il freddo adatto a ogni stile

Anche per la presentazione e

la distribuzione di piatti freddi e
bevande, la linea propone soluzioni
Drop-in che possono essere
inserite in ogni elemento

o struttura d'arredo.

Punti di forza e vantaggi
La linea prevede 10 modelli
con piano o vasca refrigerati
per garantire sempre una
conservazione impeccabile.

| piani refrigerati e la vasca
possono regolare la temperatura
da 0a+8°C, gli espositori
refrigerati da +4 a + 15° C.

Tutti gli elementi refrigerati hanno
controlli termostatici elettronici
indipendenti, interruttore generale,
sbrinamento automatico.




Accessori

Tanti element
per soluzioni uniche

Per creare soluzioni mirate, in
armonia con lambiente e le esigenze
pratiche, la linea mette a disposizione
una vasta gamma di accessori.

Punti di forza e vantaggi

Sono disponibili sovrastrutture a 1
0 2 piani in cristallo o acciaio, vetri
parafiato, testatine piano e pannelli
terminali, scorrivassoi lineari

ed angolari, giunti di unione per
SCOrrivassoi.

Si possono avere anche sollevatori
piatti neutri e riscaldati, distributori
bicchieri, kit di illuminazione o
riscaldamento, kit ruote e kit

presa di corrente, oltre a ripiani

e divisori per armadi neutri e alle
zoccolature frontali e laterali.

Per offrire un servizio ideale, si
possono utilizzare espositori caldi
con piano in vetroceramica e
carrelli bagnomaria, distributore
piatti e recupero vassoi.

17
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Dati techici

Legenda m Modelli @ mm  Capacita vasca D:I Armadio riscaldato n N contenitori posate
mm  Dimensioni esterne g. Vano giorno Q mm  Drop-In = N° vassoi

V/Hz Alimentazione !’ Dimensione carrelli L Spazio utile inserimento D mm  Superficie di cottura

m Potenza elettrica m Armadio Y N° bicchieri @It. Capacita vasca

G Regolazione tempertura m ;}E Armadio refrigerato . Elementi Star60
Distributori
m @mm @lt- g Yf E
SDCB7 710-700-1790h. - 196 - 260
SDCB7 710-700-1790h. 45 - 40 260
SDCBA7 710-700-1050h. - 196 - -
SDVPPA7 710-700-1050h. 45 - 40 -
SDCB 690-800-1600h. - 320 - -
SDP 620-630-330h. - - 14 -
SDPAN 600-600-600h. 65 - -
SDVPPT 690-800-1790h. 65 - 14 260
SDVTT 690-800-1200h. - - - 260
SDVTTP 690-800-1200h. - - 14 260
Elementi bagnomaria
[Mod| @mm @ mm ] @ [EA V/Hz kW] 7|
SVCGO8 800-867-200h. 2xGN1/1 210h 1x1,4kW +30+90°C - VAC230 50/60HZ 1.4
SVCG12 1200-867-900h. 3xGN1/1210h 1x2,TkW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2,1
SVCG16 1600-867-900h. 4xGN1/1210h 1x2,8kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2,8
SVCG20 2000-867-900h. 3xGN1/1 210h 1x3,5kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 3,5
SVWCG08 800-867-900h. 4xGN1/1210h IxTkW +30+90°C - VAC230 50/60HZ 1
SWCG12 1200-867-900h. 3xGN1/1210h 1x2kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 2
SWCG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 210h 1x3kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 3
SVWCG20 2000-867-900h.. 5xGN1/1 210h Ix4kW +30+90°C - VAC400 3N 50/60HZ 4
SVAC12 1200-867-900h. 3xGN1/1 210h 1x2,TkW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 4,6
SVAC16 1600-867-900h. 4xGN1/1210h 1x2,8kW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 53
SVAC20 2000-867-9200h. 5xGN1/1 210h 1x3,5kW +30+90°C 2,5kW VAC400 3N 50/60HZ 6
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Elementi con piano riscaldato

m @mm @mm L mm EIM @ D:I g V/Hz m
SPCGO8 800-867-900h. 2 x GN1/1 640x510 1X0,5kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 05
SPCG12 1200-867-900h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 0,75
SPCG16 1600-867-900h. 1280x510 1xTkW +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 1
SVCG20 2000-867-900h. 5x GN1/1 1600x510 1x1,25kW  +40+90°C - . VAC230 50/60Hz 1,25
SPAC12 1200-867-900h. 2 x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,25
SPAC16 1600-867-900h. 3x GN1/1 1280x510 TXTkW +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,5
SPAC20 2000-867-900h. 4 x GN1/1 1600x510 1x1,25kW  +40+90°C  2,5kW - VACA00 3N 50/60Hz 3,75
Elementi refrigerati

[Mod] @mm @mm D:I:%é H G V/Hz ] 7|
SPRG12 1200-867-900h. 3xGN1/1 25h. : . 0°+8°C VAC230 50HZ 0.23
SPRG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SPRG20 2000-867-900h. 5xGN1/1 25h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SPAR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SPAR20 2000-867-900h. 5xGN1/1 25h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SVRG12 1200-867-900h. 3xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 0.23
SVRG16 1600-867-900h. 4xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 03
SVRG20 2000-867-900h. 5xGN1/1 110h. - . 0°+8°C VAC230 50HZ 0.3
SVAR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 110h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
SVAR20 2000-867-900h. 5xGN1/1 110h. . - 0°+8°C VAC230 50HZ 0,57
Elementi cassa Elementi ad angolo Elementi terminali circolari
m @mm m @mm m @mm

SCAF08 800-867-900h. SAE45 1006-908-900h. STC180 555-867-900h.

SCBDX 1210-867-900h. SAE90 1167-1167-900h.

SCBSX 1210-867-900h. SAI45 1006-908-900h.

SCTDX 610-867-900h. SAI90 1167-1167-900h.

SCTSX 610-867-900h.
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Espositori refrigerati

[Mod| D mm S mm Dt e V/Hz ] #]
SERT5A 1465-825-1070h. - 860 4+15°C VAC230 50HZ 0,64
SERT8A 1765-825-1070h. - 1050 4+15°C VAC230 50HZ 0,94
SPERG16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 25h. - 4+15°C VAC230 50HZ 1.1
SPERG20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 25h. - 4+15°C VAC230 50HZ 1.1
SVERG16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 110h. - 4+15°C VAC230 50HZ 11
SVERG20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 110h. - 4+15°C VAC230 50HZ 11
SPEAR16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 25h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SPEAR20 2000-867-1700h. 5xGN1/1 25h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SVEAR16 1600-867-1700h. 4xGN1/1 110h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
SVEAR20 2000-867-1700h. 5XGN1/1 110h. - 4+15°C/0+8°C VAC230 50HZ 1,45
Elementi neutri

m @mm E g mm EEI EEI @ V/Hz m
SDVCO8 800-867-900h. . - - - - - -
SNGO8 1200-867-900h. . - - - - - -
SNG16 1600-867-900h. . - - - - - -
SNG20 2000-867-900h. . - - - - - -
SNA12 1200-867-900h. - - . _ . } B}
SNA16 1600-867-900h. - - . - - - -
SNA20 2000-867-900h. - - . . - } ;
SNAC12 1200-867-900h. - - - . +30°+90°C VAC230 50/60Hz 25
SNAC16 1600-867-900h. - - - . - VAC230 50/60Hz 2,5
SNAC20 2000-867-900h. - - - . - VAC230 50/60Hz 2,5
SDB08 800-867-900h. . - - - - - -
SDB12 1200-867-900h. . - - - - - -
SDB16 1600-867-900h. . - - - - - -
SIC12 1200-867-900h. - 930x700 - - - - -
SIC16 1600-867-900h. - 1330x700 - - - . }
SIC20 2000-867-900h. - 1730x700 - - - - -
SEI06 600-167-900h. - 600x700 - - - - -
SEI08 800-167-900h. - 800x700 - - - - -

SEI2 1200-167-900h. - 1200x700 - - - - -




Elementi per inserimento cottura Drop-In
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m @mm Q mm EEI
SD1612 1200-867-900h. 2%400 -
SD2G12 1200-867-900h. 1x600 -
SD1G16 1600-867-900h. 3x400 -
SD2G16 1600-867-900h. 2x600 -
SD3G16 1600-867-900h. 1x600 + 1x400 -
SD1620 2000-867-900h. 3x400 -
SD26G20 2000-867-900h. 2x600 + 1x400 -
SD3G20 2000-867-900h. X600 + 2x400 -
SD1A12 1200-867-900h. 1x600 + 2x400 .
SD2A12 1200-867-900h. 2x400 .
SD1A16 1600-867-900h. 1x600 .
SD2A16 1600-867-900h. 2x600 .
SD3A16 1600-867-900h. 1x600 + 1x400 .
SD1A20 2000-867-900h. 3x400 .
SD2A20 2000-867-900h. 2x600 + 1x400 .
SD3A20 2000-867-900h. 1x600 + 2x400 .
Elementi per inserimento cottura Star 60

m @mm Q mm |I|
SSK16 1600-867-900h. 1330x700 -
SSK20 2000-867-900h. 1730x700 -
Elementi refrigerati centrali aisola

[Mod| D mm S mm BIES ® V/Hz kw|
SIPR12 1200-867-900h. 3xGN1/1 25h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 0,23
SIPR16 1600-867-900h. 4xGN1/1 25h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIPR20 2000-867-900h. 5xGN 1/1 25h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIVR12 1200-867-900h. 3xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 0.23
SIVR16 1600-867-900h. 4xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50HZ 03
SIVR20 2000-867-900h. 5xGN 1/1 110h. - 30°+90°C VAC230 50H7 03
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Elementi riscaldati Drop-in
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m @mm @mm L mm DM G EEI V/Hz m
SDVCO8 750-650-261h. 2% GN1/1 - IXT,4KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1,4
SDVC12 1080-650-261h. 3x GN1/1 - 1x2,1KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15 1400-650-261h. 4 x GN1/1 - 1x2,8KW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,8
SDVCO08S 820-650-260h. 2 x GN1/1 - 1x1.4kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1.4
SDVC12S 1220-650-260h. 3x GN1/1 - 1x2,1kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,1
SDVC15S 1520-650-260h. 4 x GN1/1 - 1x2,8kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2,8
SDPCO8 750-650-96h. 2 x GN1/1 640x510 1x0,5kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0.5
SPCG12 1080-650-96h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15 1400-650-96h. 4 x GN1/1 1280x510 TxTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDPC08S 820-650-90h. 2 x GN1/1 640x510 1x0,5kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,5
SDPC12S 1220-650-90h. 3x GN1/1 960x510 1x0,75kW  +30+90°C - VAC230 50/60Hz 0,75
SDPC15S 1500-650-90h. 4x GN1/1 1280x510 TXTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDVVCO08 750-650-316h. 2 x GN1/1 - IXTKW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDWC12 1080-650-316h. 3x GN1/1 - Tx2KW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15 1400-650-316h. 4 x GN1/1 - 1x3KW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 3
SDVVC08S 820-650-316h. 2 x GN1/1 - 1xTkW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 1
SDWC125 1220-650-316h. 3x GN1/1 - 1x2kW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 2
SDWC15S 1520-650-316h. 4x GN1/1 - 1x3kW +30+90°C - VAC230 50/60Hz 3
Elementi refrigerati Drop-in

m @mm @mm D:I;%E E G V/Hz m
SDPR08 750-650-515h. 2xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR12 1080-650-515h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR15 1400-650-515h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 03
SDPR08S 820-650-515h. 2xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR12S 1220-650-515h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDPR15S 1520-650-515h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.3
SDVRO08 750-650-585h. 2xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVRI12 1080-650-585h. 3xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVR15 1400-650-585h. 4xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 03
SDVR08S 820-650-585h. 2xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVR12S 1220-650-585h. 3xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,23
SDVR15S 1520-650-585h. 4xGN1/1 200h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.3
SDEPR12 1200-650-1315h. 3xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.9
SDEPR15 1500-650-1315h. 4xGN1/1 25h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,9
SDEVR12 1200-650-1385h. 3xGN1/1 110h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0,9
SDEVR15 1500-650-1385h. 4xGN1/1 110h. - 0+8°C VAC230 50HZ 0.9




Carrelli
[Mod|
CD-24
CDP130
CDP130R
CPV

@mm

380-670-910h.
840-465-930h.
840-465-930h.
600-650-1600h.

V/Hz
VAC230 50Hz

VAC230 50Hz
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Con oltre 50 anni di storia, Mareno & un marchio solido, conosciuto
in Italia e all'estero per la qualita e l'affidabilita delle sue attrezzature.

Le cucine Mareno sono pensate per la vita e sono costruite in base
all'esperienza sul campo, grazie all'ascolto dei clienti e alla
collaborazione con gli chef.

Nelle nostre cucine ogni dettaglio &€ pensato e progettato per rendere
il lavoro piu facile ed efficiente. Le attrezzature Mareno, infatti, oltre a
essere affidabili e potenti, sono anche belle ed ergonomiche, comode
e piacevoli da usare.

Sempre attenti all'evoluzione del mondo della ristorazione e degli stili
alimentari, offriamo soluzioni complete per tutti i tipi di ristorazione
professionale: hotel, ristoranti, mense aziendali e per la collettivita,
quick service restaurant.
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LAVAGGIO STOVIGLIE
LA PERFEZIONE
DIVENTA SEMPLICE

Il successo di una buona mensa e di un grande ristorante comincia da stoviglie perfettamente pulite. Per questo
Mareno offre ai suoi clienti soluzioni di lavaggio moderne ed efficienti.

Nascono da una progettazione | sistemi di lavaggio Mareno
attenta e dalle migliori tecnologie rispettano l'ambiente riducendo
le macchine Mareno dedicate al sprechi e inquinamento. Al tempo
lavaggio. Facili da programmare, stesso sono attenti alle persone
veloci ed efficaci, assicurano un perché migliorano la qualita
lavaggio perfetto nel rispetto delle  dell'ambiente di lavoro grazie

piu severe norme di igiene. alla silenziosita e alla ridotta

trasmissione di calore delle
lavastoviglie.

Se i risultati puntano al massimo,
i consumi invece sono ridotti al

minimo. Da sempre attenta alle Mareno soddisfa tutte le esigenze
esigenze dei clienti e dellambiente, di lavaggio professionale con una
Mareno progetta e realizza | gamma completa e all'avanguardia:
suoi prodotti con una particolare lavabicchieri e lavastoviglie a carico
attenzione a contenere i consumi. frontale, a capottina, a traino, a

Il che significa meno acqua, meno nastro e lavautensili.
detersivo e meno energia.

bar pub
ristoranti alberghi
ospedali mense
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Lavabicchieri e lavastoviglie

a carica frontale
Massima igiene, consumi ridott

| modelli della linea a carico frontale  Offrono prestazioni elevate con una
garantiscono la migliore pulizia di grande attenzione ai consumi.
piatti e bicchieri.

HR - | vantaggi del recuperatore di calore

MOP500HR

MGS50

RECUPERO TERMICO

SISTEMA PLUS

ACQUA PULITA

10°C Temperatura di alimentazione 10°C
2 4 KW Emissione termica teorica per ora 1.8 KW
45 KW Resistenza boiler 6.0 KW
2,7 KW Resistenza vasca 1.1 KW
21 Cesti per ora* 30

RECUPERO TERMICO FINO A 2KW PER ORA**

* Utilizzando un ciclo di 2 minuti | **Valore calcolato sulla base del ciclo piu breve




Punti di forza e vantaggi

La gamma propone svariati modelli
che si contraddistinguono per
'ampia capacita di carico, la facilita
di pulizia e l'affidabilita.

I modelli della linea MGS

hanno un rinnovato pannello
comandi elettromeccanico e si
contraddistinguono per lampia
capacita di carico, le elevate

performance ed il prezzo contenuto.

Accanto ai modelli elettromeccanici
(MGS e MTG), si affiancano le
versioni elettroniche (modelli MTE),
con quattro cicli programmabili, e
le versioni PLUS, con risciacquo a
temperatura e pressione costanti.

| modelli della linea MOP
dispongono di un pannello controllo
soft-touch da cui seguire tutte le
fasi del lavaggio.

Nei modelli HR il sistema di
recupero energia consente di
recuperare il vapore prodotto
dalla macchina in funzione per
preriscaldare l'acqua fredda di
alimentazione. Questo permette
un risparmio immediato del
35% sui consumi energetici e il
miglioramento della temperatura
nellambiente di lavoro, non piu
saturato dall'umidita prodotta dalla
macchina.

07

Lava senza sprechi

Dati tecnici

Disponibili con porta a doppia
parete e struttura singola
oppure a doppia parete
completamente stampata.

Vasca stampata.

Sistema Thermostop:

il risciacquo inizia solo a
raggiungimento degli 85 °C
nel boiler.

Dosatore brillantante di serie.
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Lavastoviglie a capottina
Comodita e affidabilita

Versatile e funzionale, la prestazioni senza perdere mai di
lavastoviglie a capottina firmata vista i consumi.
Mareno assicura notevoli

HR - | vantaggi del recuperatore di calore

MHT11E MHT140HR

RECUPERO TERMICO

SISTEMA PLUS

ACQUA PULITA

10°C Temperatura di alimentazione 10°C
5,0 KW Emissione termica teorica per ora 1,8 KW
9.0 KW Resistenza boiler 9.0 KW
2,7 KW Resistenza vasca 2,7 KW
30 Cesti per ora* 30

RECUPERO TERMICO FINO A 6kW PER ORA**

* Utilizzando un ciclo di 2 minuti | **Valore calcolato sulla base del ciclo piu breve




Punti di forza e vantaggi

Un’ampia gamma di modelli adatti
ad ogni ambiente e disponibili

per linstallazione “in linea” o “ad
angolo™.

Riduce i consumi in termini di
energia, acqua e detergenti chimici,
che sitraduce in risparmio per
l'utilizzatore ma anche in attenzione
allambiente.

Nei modelli HR il sistema di
recupero energia consente di
recuperare il vapore prodotto

dalla macchina in funzione per
preriscaldare l'acqua fredda di
alimentazione.

Questo permette un risparmio
immediato del 35% sui consumi
energetici e il miglioramento della
temperatura nellambiente di
lavoro, non piu saturato dall'umidita
prodotta dalla macchina.

09

Una cevtezza

pev le mie stoviglie

Dati tecnici
Vasca stampata.

Dosatore brillantante di serie.

Start/stop a chiusura/
apertura capotta.
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Lavastoviglie a cesto trascinato
Semplicita e produttivita

La semplicita e la comodita di
utilizzo, durante le fasi di lavoro e
le operazioni di pulizia quotidiana,
caratterizzano le lavastoviglie a
cesto trascinato Mareno.




Compatie o prestanti

Punti di forza e vantaggi I modelli MRXC sono altamente Dati tecnici

Le lavastoviglie della gamma MRX  performanti, nonostante le Vasche raggiate.
raggiungono nuovi traguardi di dimensioni compatte.
efficienza con differenti possibilita Valvola di non ritorno.
di applicazione. Il senso di marcia e molti

accessori, in poco tempo e con Economizzatori di lavaggio e
Versatili e molto resistenti, semplici operazioni, possono di risciacquo si attivano solo in
permettono una costruzione essere predisposti e montati in presenza di cesti nella zona.
modulare, che soddisfa ogni entrambi i lati della macchina

esigenza, e assicurano solidita offrendo molteplici soluzioni. Autotimer che disattiva il

grazie al robusto telaio. motore di trascinamento dopo
un periodo preimpostato di
inattivita.
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Lavaoggetti
Grandi performance in spazi ridott

Veloci e compatte, le lavaoggetti Mareno lavano al meglio tutti gli utensili e le pentole di varie misure.

Percheé la lavaoggetti a granuli conviene?
Valutazione basata sul lavaggio di 80 GN 1/1 al giorno

85°C

Igiene garantita ‘

ECO FRIENDLY
Recuperatore termico
Alimentazione acqua fredda
Meno vapore

Capacita oraria nominale GN 1/1 80 8
Consumo di acqua per teglia GN 1/1 0,83L 6 3,00 L 6
Tempo lavaggio/asciugatura per 80 GN 1/1 80 @ 600 @
Manodopera* per 80 GN 1/1 24,80 £ 190 &
COSTO GIORNALIERO PER 80 GN 1/1 34,70 € 190 €

RISPARMIO 60.298 € ALL ANNO

Considerando anche il conseguente abbattimento dei consumi di acqua, detergente, elettricita e di spazio necessario, il risparmio
potrebbe aumentare di un ulteriore 30%, anche se il dato varia da Paese a Paese.
* Abbiamo considerato 19,00 € per persona/h, secondo gli standard europei




Punti di forza e vantaggi
La nuova tecnologia delle serie
MG - MH - MLP vi permettera di
seguire in maniera semplice e
intuitiva tutte le fasi del lavaggio
direttamente dal pannello di
controllo.

Le lavaoggetti della serie MGR a
granuli sono l'aiuto indispensabile
In cucina: permettono di
risparmiare il tempo dellammollo
e del prelavaggio, litri d’acqua e
detergente.

Il potere abrasivo dei granuli
sparati ad alta pressione assieme
ad una miscela di acqua e
detergente garantiscono un

risultato eccellente anche contro lo
sporco piu ostinato, in pochi minuti

di lavaggio.

L aiuto conereto

o compatto
che piace a me

Dati tecnici lavaoggetti
Doppia parete.

Elettronica.

Ciclo automatico di pulizia
macchina.

Pompa risciacquo di serie.
Vasca stampata.

Dati tecnici lavaoggetti

a granuli

Doppia parete coibentata con
materiale ad alto isolamento
termoacustico.

Menu comandi in lingua.

Elettronica pannello comandi
Soft Touch multicromatico.

Ciclo automatico di pulizia
macchina.

Pompa risciacquo di serie.

Vasca stampata.
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Lavastoviglie Star Wash
Massima efficienza nel rispetto
dellambiente

Star Wash ¢ la linea di lavastoviglie che lavora al posto tuo, rende l'ambiente confortevole grazie alla sua
silenziosita e alle ridottissime dispersioni di calore.

Tutti i vantaggi della Star Wash

(test di laboratorio sul lavaggio di 300 piatti)

Programma

disinfezione

Partenza
differita

Meno gesti
ripetitivi

Plug and play

Non necessita
di ventilazione

® © 0 6

1 @ Cicli di lavaggio necessari ® 20
4b6% —m— 72L& Consumo acqua 6 133L
-82% — 399 K Consumo detergenti K 213gr
-38% 4—— 65KW @ Potenza installata @ 105KW
-90% — 15min @ Manodopera @) 150 min

2H 15" RISPARMIATE AD OGNI TURNO!

26.676 €*/ ANNO 46.811 €*/ ANNO
RISPARMIATI! RISPARMIATI!
2 turni - 6 giornisu?7 3 turni 7 giorni su 7

* Abbiamo considerato 19,00 € per persona/h, secondo gli standard europei
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Un lavaggio affidabile,
che vispetta 'ambiente!

Punti di forza e vantaggi
Rispetto ad un sistema di lavaggio
tradizionale Star Wash necessita
di 1/3 dello spazio. Raggruppa

in un’unica soluzione le fasi

di lavoro riducendo al minimo
manipolazioni, rotture e gesti
ripetitivi.

Star Wash rispetta lambiente,
consuma meno acqua, detergenti
ed energia elettrica.

Grazie all'innovativo sistema di

asciugatura, le stoviglie potranno
essere riutilizzate immediatamente
a fine ciclo.

Star Wash & disponibile in due
versioni: a carico frontale e
passante - incastonabile in una
parete - che permette di creare un
collegamento tra i due ambienti
garantendo nel contempo l'assenza
di contaminazione tra la zona di
carico e la cucina e riducendo
ulteriormente lo spazio utilizzato.

Dati tecnici
Elettronica con 9 programmi
preimpostati.

Porta con due vetri
indipendenti, resistenti alle
alte temperature.

Costruzione in doppia
parete con isolamento

termoacustico.

Dosatori detergente,
brillantante e sanitizzante.

Sistema asciugatura a
nebbia fredda.

Condensatore vapori di serie.

Addolcitore incorporato
automatico.
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Accessori
Dettagli importanti

Per attrezzare al meglio le vostre
lavastoviglie, Mareno mette a
disposizione una ricca gamma di
accessori di qualita.

Punti di forza e vantaggi

Tanti elementi per personalizzare
le vostre lavastoviglie: cesti per
piatti, bicchieri, posate, tazzine.

Dati tecnici
Tutti gli accessori sono di

elevata qualita e affidabilita.
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Dati tecnici

Legenda [Mod | Modelli S Capacita vasca H/mm  Altezza utile
mm  Dimensioni esterne Q/SeC- Cicli di lavaggio / secondi @ mm  Dimensioni cestello
Potenza totale ﬁ ') Addolcitore
V/50-60Hz Alimentazione @ Installabile ad angolo

@/ H  Produzione cestelli n°® cesti/ora —.@—. Avanzamento cesto

Lavabicchieri e lavastoviglie MGS

[Mod| @ mm iow @ It. Q/sec. H/mm @/ mm w) V/50Hz
MGS35 £400x495x585h. 2,6 12 120 195 350x350 VAC230 50Hz
MGS35D 400x495x585h. 2,6 12 120 195 350x350 ° VAC230 50Hz
MGS35T 400x495x585h. 2,6 12 60/90/120/180 195 350x350 VAC230 50Hz
MGS35TD £400x495x585h. 2,6 12 60/90/120/180 195 350x350 ° VAC230 50Hz
MGS37 420x490x650h. 2,6 12,5 120 275 370x370 VAC230 50Hz
MGS37D 420x490x650h. 2,6 12,5 120 275 370x370 . VAC230 50Hz
MGS37LS 420x490x650h. 2,8 12,5 120 280 370x370 VAC230 50Hz
MGS37LSD 420x490x650h. 2,8 12,5 120 280 370x370 ° VAC230 50Hz
MGS40 450x535x700h. 3.2 14,5 120 305 400x400 VAC230 50Hz
MGS40D 450x535x700h. 3,2 14,5 120 305 400x400 . VAC230 50Hz
MGS40LS 450x535x700h. 32 14,5 120 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40LSD 450x535x700h. 32 14,5 120 305/295 400x400 o VAC230 50Hz
MGS40T 450x535x700h. 32 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40TD £450x535x700h. 3.2 14,5 40/90/120/180 305/295 400x400 . VAC230 50Hz
MGS40TLS 450x535x700h. 32 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 VAC230 50Hz
MGS40TLSD 450x535x700h. 3,2 14,5 60/90/120/180 305/295 400x400 . VAC230 50Hz
MGS50ECO 590x600x850h. 3,5 29 120 320/345 500x500 VAC230 50Hz
MGS50 590x600x850h. 5,2 29 120/180 320/345 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS50D 590x600x850h. 52 29 120/180 320/345 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MGS50T 590x600x850h. 5,2 29 60/90/120/180 320/345 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS50TD 590x600x850h. 5,2 29 60/90/120/180 320/345 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MGS85T 590x600x1290h. 6,9 29 60/90/120/180 380 500x500 VAC400 3N 50Hz
MGS85TD 590x600x1290h. 6,9 29 60/90/120/180 380 500x500 . VAC400 3N 50Hz
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Lavabicchieri e lavastoviglie MTE MTG

[Mod| D mm W] S, Q/SEC- H/mm @/mm wl) V/50 Hz
MTE400 450x530x720h. 3,05 6.2 60/120/180/300 260 400x400 VAC230 50Hz
MTE400DA 450x530x720h. 3,05 6.2 60/120/180/300 260 400x400 . VAC230 50Hz
MTG500S 600x610x850h. 515 16,5 120/180 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTG500SD 600x610x850h. 515 16,5 120/180 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTG750S 600x610x850h. 6.75 16,5 90/180 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTG750SD 600x610x850h. 6,75 16,5 90/180 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE500 600x610x850h. 515 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE500DA 600x610x850h. 515 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE500P 600x610x850h. 6,65 16,5 60/120/180/300 325/340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE600 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 400/EN 500x500 VAC400 3N 50Hz
MTE600DA 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 400/EN 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MTE1000P 600x700x1380h. 10,12 25 60/120/180/300 440/450 500x500 VAC400 3N 50Hz
Lavastoviglie MOP

[Wod] S M < Qsec. Himm €m0
MOP500 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500%500 VAC400 3N 50Hz
MOP500DA 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 . VAC400 3N 50Hz
MOP500HR 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 VAC400 3N 50Hz
MOP500HRDA 600x610x850h. 6,65 10/7 90/120/180/60/180/360 340 500x500 . VAC400 3N 50Hz




Lavastoviglie a capottina MHT
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[Mod| D mm O S Q/sec. Himm &€ /mm 0 V/50Hz
MHT11ECO 720x735x1445/1880h. 6,9 30 50/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ECOT 720x735x1445/1880h. 6.9 30 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ECOTD 720x735x1445/1880h. 6,9 30 50/80/120/180 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/120 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11D 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/120 410 500x500 o VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11T 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11TD 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/80/120/180 410 500x500 ° VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11E 720x735x1445/1880h. 10,12 30 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT11ED 720x735x1445/1880h. 1012 30  50/90/120/180/300 410 500x500 e VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12T 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/80/120/180 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12E 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12ED 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 3 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12EP 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT12EL 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120DA 720x735x1445/1880h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 ° VAC400 3N 50Hz/VAC?230 3 50Hz *
MHT120HR 720x735x2095h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT120HRDA 720x735x2095h. 10,49 42 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz *
MHT140 720x735x1445/1880h. 9,9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140DA 720x735x1445/1880h. 9.9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140HR 720x735x2095h. 9.9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MHT140HRDA 720x735x2095h. 9.9 20 50/90/120/180/300 410 500x500 . VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
*= su rich.in fase ordine
Lavastoviglie a traino MRXC
m @mm m -'@—' @/H H/mm V/50 Hz
MRXC101ED 1080x715x1565h. 23 Dx-Sx 70/100 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC101ES 1080x715x1565h. 23 Sx-Dx 70/100 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC164ED 1080x715x1565h. 30 Dx-Sx 100/150 450 VAC400 3N 50Hz
MRXC164ES 1080x715x1565h. 30 Sx-Dx 100/150 450 VAC400 3N 50Hz
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Lavastoviglie a traino MRXE

m @mm M "@" @/H H/mm V/50 Hz

MRXE104D 1900x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104D 1900x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ASD 2350x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ASS 2350x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ED 1900x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104ES 1900x805x1830h. 19.9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104EASD 2350x805x1830h. 19,9 Dx-Sx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE104EASS 2350x805x1830h. 19,9 Sx-Dx 83/107 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144D 2100x805x1830h. 20,6 Dx-Sx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE1445 2100x805x1830h. 20,6 Sx-Dx 1117143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144ED 2100x805x1830h. 20,6 Dx-Sx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE144ES 2100x805x1830h. 20,6 Sx-Dx 111/143 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184D 2500x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE1845 2500x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ASD 2950x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ASS 2950x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ED 2500x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ES 2500x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184EASD 2950x805x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184EASS 2950x805x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184LCD 2200x985x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184LCS 2200x985x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ELCD 2200x985x1830h. 23,82 Dx-Sx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE184ELCS 2200x985x1830h. 23,82 Sx-Dx 148/190 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244D 2800x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE2445 2800x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ASD 3250x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ASS 3250x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ED 2800x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244ES 2800x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244EASD 3250x805x1830h. 28,1 Dx-Sx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
MRXE244EASS 3250x805x1830h. 28,1 Sx-Dx 185/238 450 VAC400 3N 50Hz
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Lavaoggetti

[Mod | @mm icw | S leec. @/H H/mm @/mm V/50 Hz

MG600S 600x680x860h. 6,65 16,5 90/120/180/300 40/30/20/12 400 500x500  VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MG600SDA 600x680x860h. 6,65 16,5 60/120/180/300 60/30/20/12 400 500x500  VAC400 3N 50Hz/VAC230 3 50Hz
MH600EP 720x735x1445h. 10,5 42 50/90/120/180/300 72/40/30/20/12 410 500x600 VAC400 3N 50Hz
MLP1S5P 600x700x1380h. 10,12 25 60/120/180/300 60/30/20/12 440 500x610 VAC400 3N 50Hz
MLP1800 650x750x1690h. 8,18 35 120/240/360/480/600  30/15/10/7,5/6 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP1S8P 690x800x1890h. 8,18 50 120/240/360/480/600  30/15/10/7,5/6 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP1S8TRP  690x800x2165h. 818 50 180/300/420/540/660  13/12/8/6,5/5,5 805 550x665 VAC400 3N 50Hz
MLP2SP 840x885x1790h. 12,5 78 180/360/540/720 20/10/6/5 645 700x700 VAC400 3N 50Hz
MLP2STRP  840x885x2140h. 12,5 78 240/420/600/780 15/8/6/4 645 700x700 VAC400 3N 50Hz
MLP3SP 990x885x1790n. 1336 78 180/360/540/720 30/15/10/7.5/6 645 850x725 VAC400 3N 50Hz
MLP3STRP 990x885x2140h. 1334 78 240/420/600/780 15/8/6/4 645 850x725 VAC400 3N 50Hz
MLP4S8P 1490x885x1970h. 14,8 120 180/360/540/720 20/10/6/5 820 1350x725 VAC400 3N 50Hz
MLP4SSTRP  1490x885x2320h. 14,8 120 270/450/630/810 13/8/5/4 820 1350x725 VAC400 3N 50Hz
Lavaoggetti granuli

m @ mm M @ It. Q/sec. @/ H H/mm @/ mm V/50 Hz
MGR900P 1095x910x1910h. 12,98 103 240/360/480//600/720/900 15/10/7/6/5/4 635 @735x240h.  VAC400 3N 50Hz
MGRY0OTRP  1095x910x2100h. 12,98 103 300/420/540/660/780/960  12/8,5/6,5/5,5/4,5/3,5 635 @735x240h.  VAC400 3N 50Hz
MGR1000TRP  1200x1010x2260h. 12,98 120 300/420/540/660/780/960  12/8,5/6,5/5,5/4,5/3,5 830 @850x350h.  VAC400 3N 50Hz
Lavastoviglie Star Wash

m @ mm m @ It. H/mm V/50 Hz
MSW 1315x747x2043h. 6,5 18 220/240 VAC400 3N 50Hz
MSWDF 1315x810x2043h. 6,5 18 220/240 VAC400 3N 50Hz







Le modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore.
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