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ENJOY
YOUR
KITCHEN

Przez ponad 50 lat MARENQO stato sie solidna marka, dobrze znana
na catym swiecie z wysokiej jakosci i niezawodnosci swoich produktow.

Urzadzenia MARENO projektowane sa tak, aby byty maksymalnie praktyczne
w codziennym uzytkowaniu. Tworzymy je, w petni wykorzystujac zdobyte
przez nas doswiadczenie w tym zakresie. Uwaznie stuchamy naszych
klientow i wspdtpracujemy z profesjonalnymi mistrzami kuchni,

aby dostarczy¢ Panstwu najlepsze rozwiagzania.

W naszych kuchniach kazdy szczegét jest przemyslany i zaprojektowany tak,
aby Panstwa praca stata sie tatwa i wydajna. Sprzet MARENO jest nie tylko
wydajny i niezawodny, lecz takze Swietnie sie prezentuje, jest ergonomiczny
i przyjemny w uzytkowaniu.

Skupiamy sie na ciagtej obserwacji rozwoju $wiata gastronomii i nawykdw
zywieniowych. Oferujemy kompleksowe rozwiazania dla kazdego typu
profesjonalnych kuchni: hoteli, restauracji, baréw szybkiej obstugi,
kantyn firm i duzych instytucji oraz wielu innych.
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NOWY DESIGN DLA GWIAZDY

Po latach sukcesdw urzadzenia
MARENO doczekaty sie nowe]
technologii i konstrukcji,

aby zaprezentowac sie

pod nowa nazwa: STAR.

Bardziej eleganckie i ergonomiczne
urzadzenia serii STAR 110 sa piekne
dla oka i niezwykle praktyczne

W uzyciu.

Zmiana stylu oferuje $wieze spojrzenie
na miekkie, eleganckie linie, dzieki
ktérym urzadzenia MARENO

zdobyty renome na catym swiecie

i ktore doskonale oddaja ewolucje

i nowoczesnos¢ serii.

Nowe wzornictwo akcentuje
charakterystyczny styl firmy MARENO

i zapewnia szefom kuchni wyzsza
satysfakcje z pracy.
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Pokretta

Eleganckie pokretta, z ich
niepowtarzalnym ksztattem gwiazdy,
staty sie inspiracja dla nazwy catej
niezwyktej linii urzadzen

do profesjonalnego gotowania.
Nowy styl czyni pokretta
najwygodniejszymi i najbardziej
stylowymi w historii.

Dzieki innowacyjnym materiatom
sa one trwalsze i wytrzymalsze

od innych.

Pochyty panel z kontrastowymi
pokrettami pozwala uzytkownikowi
w utamku sekundy, lekkim
dotknieciem dtoni wybra¢ wtasciwe
ustawienie.

Uchwyty

Zaprojektowane z wykorzystaniem
nowych form i ergonomicznych
koncepcji uchwyty urzadzen serii STAR
sa wyjatkowe. Ich konstrukcja ptynnie
komponuje sie z ttoczona konstrukcja
drzwi i zwieksza tatwosc chwytu.

Drzwi

Rowniez drzwi otrzymaty nowy wyglad.
Charakterystyczne ttoczone fronty
poddaty sie prostym, geometrycznym
ksztattom odwotujacym sie do
nowoczesnosci i elegancji.

Kolorystyka

Wszystkie zewnetrzne Sciany i drzwi
urzadzen moga byc¢ lakierowane

na dowolny kolor RAL.
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CENTRUM MOCY
| PROFESJONALIZMU

Przeznaczona dla profesjonalistow, wyspecjalizowanych w wykwintnej kuchni, seria STAR 110 to idealne rozwiazanie
do utworzenia centralnej wyspy grzewczej, ktéra umozliwia wydajna i tatwa prace na dwoéch frontach.

Wygodna wyspa do pracy

Serce kuchni i podstawa jej dziatania,
blok centralny o wielkosci 110 cm
zostat zaprojektowany, aby utatwic
poruszanie sie osobom pracujacym

w kuchni i zoptymalizowa¢ organizacje
pracy. Blok serii STAR 110 zapewnia
maksymalna wydajnos¢ z obu

stron urzadzen, a jednoczesnie
oferuje wygodne stanowiska pracy

z szerokim i wydajnym wyposazeniem.
Umieszczenie elementdw sterujacych
po obu stronach, piekarniki
przelotowe i podstawy oraz centralne
umiejscowienie pol grzewczych

i komindw umozliwia wielu kucharzom
harmonijna wspotprace na jednej
wyspie.

Wieksza elastycznos¢

Zdumiewajaca réznorodnos¢

i modutowa elastycznos¢

pozwala serii STAR 110 oferowac
rozwiazania wykonane na

miare. Kazda kuchnia moze by¢
zaprojektowana i zainstalowana
wedtug indywidualnych strategii,
pomystow i potrzeb jej codziennych
uzytkownikow.

Urzadzenia mozna ustawiac tytem
do siebie i taczy¢ przy uzyciu taczen
przednich, tylnych lub dolnych.

Kazdy element linii STAR 110 mozna
odpowiednio dostosowac, tworzac
kuchnie o unikatowych uktadach.







Ekskluzywny poziom wydajnosci

Seria STAR 110 oferuje nadzwyczajny
poziom wydajnosci. Jej funkcje
zostaty udoskonalone, a moc
zwiekszona nawet o 40% w stosunku
do poprzednich technologii, w celu
zagwarantowania dtugotrwatej

niezawodnosci i najwyzszej wydajnosci.

Seria STAR 110 jest wyjatkowo prosta
w obstudze.

Cenne innowacje

W nowej serii STAR 110 wprowadzono
rézne usprawnienia techniczne, ktére
zwiekszaja moc i bezpieczenstwo
pracy.

Kuchnie gazowe sa wyposazone

w wysokowydajne palniki do szybkiego
gotowania, ktore gwarantuja
oszczednosc paliwa od 20 do 30%
rocznie.

Formowanym w procesie gtebokiego
ttoczenia komorom frytownic
towarzyszy przestronna strefa zimna,
co gwarantuje doskonate smazenie.
Piekarnik statyczny ma zeliwna
podstawe i zapewnia doktadne

i rownomierne pieczenie.
Makaroniarka ma wbudowany
system, ktory zapobiega wtaczeniu
bez wody w zbiorniku, co zwieksza
bezpieczenstwo.

Zuzycie energii pod kontrola

Urzadzenia serii STAR 110 moga
by¢ wstepnie skonfigurowane do
potaczenia z Power Guardian®,
ekskluzywnym systemem kontroli
zasilania firmy MARENO. Opracowany
do zarzadzania elektrycznymi
urzadzeniami kuchennymi system
pozwala zaoszczedzi¢ ponad 43%
na zuzyciu energii. Prowadzi to do
prawdziwych oszczednosci, ktdre
umozliwiaja osiagniecie szybkiego
zwrotu z pierwotnej inwestycji.

Jedna z najbardziej kompletnych
serii narynku

Obejmujaca ponad 70 modeli

i 10 rodzin produktow seria

STAR 110 nalezy do najbogatszych
i najpetniejszych serii przelotowych
dla szefow kuchni.

Seria STAR 110 oferuje wszystkie
funkcje kulinarne na najwyzszym
poziomie.

Cel oferowania dodatkowych korzysci
przyczynit sie do wprowadzenia
nowego sprzetu, takiego jak wok

gazowy, jednokomorowa makaroniarka

0 pojemnosci 42 |, bardzo duza
komora smazenia we frytownicach,
grille elektryczne i ptyta grzewcza
do gotowania bezposredniego

i posredniego tzw. Plancha.

Solidnosc i niezawodnos¢
Urzadzenia serii STAR 110 zapewniaja
bardzo wysoka niezawodnos¢.
Wszystkie urzadzenia wykonane sa ze
stali nierdzewnej AISI 304/304PS/316,
maja ttoczone potki i blaty o grubosci
2 mm. Produkty serii STAR 110
gwarantuja odpornos$é na wode

na poziomie IPX4.

Priorytetowa koncentracja

na higienie

Konstrukcja urzadzen zostata

tak zaprojektowana, aby utatwic
zachowanie maksymalnej czystosci:
np. nie ma taczen na blatach

i szerokiego stosowania elementow
spawanych w komorach i wannach.




Fakty i liczby
10 rodzin produktow
73 modele

Wydajnos¢ palnikdw > 60%

Idealne do
v/ wykwintnych restauracji
v Sredniej wielkosci restauracji




Kuchnie gazowe

/ tymi trzonami fantazja
to jedyna przeszkoda

Zwarta konstrukcja, niezawodnos$¢
i najwyzsza funkcjonalnos¢ -
kuchnie gazowe zapewniaja szybkie
i precyzyjne gotowanie.




Korzysci

Kuchnie gazowe maja bardzo wysoka
moc dzieki wprowadzeniu nowych
wysokowydajnych palnikéw.

Zakresy mocy palnikow gtoéwnych to
1,6-6 kWi 2,5-10 kW. Szefowie kuchni
moga szybko i precyzyjnie regulowac
moc w zakresie 16-40 kW na trzon

w zaleznosci od potrzeb.

Ptyty oferuja maksymalny rozstaw
palnikow, co umozliwia stosowanie
bardzo duzych patelni. Natomiast
ruszty zostaty zoptymalizowane takze
pod katem matych patelni o $rednicy
zaledwie 10 cm.

Palniki sa zabezpieczone przed
zalaniem, a pokretta cechuja sie klasa
wodoodpornosci IPX5.

Zeliwna podstawa piekarnika oferuje
zaréwno optymalne zuzycie energii
jak i doskonate rezultaty.

Szczegoty techniczne
Topy gazowe posiadaja mise
ociekowa o gtebokosci 6,5 cm.

Oszczedny ptomien pilotujacy
w palniku gtownym.

Palniki umieszczone w zeliwnych
emaliowanych rusztach, dostepne
jako akcesoria w rusztach ze stali
AIS| 304.

Opcje jednomodutowe sa
wyposazone w bardzo duze
piekarniki przelotowe.

Nierdzewna komora piekarnika
zostata wyposazona w wyjmowane
prowadnice, co zapewnia higiene

i tatwos¢ czyszczenia.

Moc zapermniajaca
Nso;gd-ki&,

Po-{-vzzbg

Drzwi wewnetrzne i front
piekarnika z ttoczonej stali
nierdzewnej sa wyposazone

w labiryntowa uszczelke, ktéra
zapewnia maksymalna wydajnosc.

Drzwi po otwarciu znajduja sie
w jednej linii z podtoga piekarnika.

Temperatura sterowana
termostatem: w modelach
elektrycznych 60-300°C.

W modelach gazowych
7-pozycyjny przetacznik reguluje
temperature w zakresie 50-310°C.




Przelotowy piekarnik statyczny

Sojusznik na wszystkich
frontach gotowania

Seria STAR 110 oferuje przelotowy
piekarnik statyczny, ktory umozliwia
prace z obu stron urzadzenia
(przelotowo) i uzyskiwanie
doskonatych efektow.

Korzysci

Piekarnik ma drzwi po dwdch
przeciwnych stronach, co utatwia
wygodne tworzenie doskonatych dan.

Moc piekarnika wynosi 11 kW w wersji
gazowej i 9 kW w wersji elektrycznej.
Gruba, zeliwna podstawa piekarnika
gwarantuje doskonata wydajnos¢

i rownomierne pieczenie.




l[dealne 4o
nqjwiekszych dan

Szczegoty techniczne
Wymiary piekarnika:
53,9 (gtebokosc¢)

x 101,8 (szeroko$¢)

x 29,2 (wysoko$é) cm.

Komora pieczenia ze stali
nierdzewnej gwarantuje
maksymalna higiene

i tatwos¢ czyszczenia.

Drzwi wewnetrzne i front
piekarnika z ttoczonej stali
nierdzewnej sa wyposazone
w labiryntowa uszczelke,
ktéra zapewnia maksymalna
wydajnosc.

Modele elektryczne
umozliwiaja takze niezalezna
aktywacje grzatek przy uzyciu
przetacznika.

Temperatura sterowana
termostatem: w modelach
elektrycznych 60-300°C.
W modelach gazowych
7-pozycyjny przetacznik
reguluje temperature

w zakresie 50-310°C.




Woki gazowe
Wydajnosc bez granic

Seria STAR 110 powiekszyta sie
o nowe, profesjonalne moduty wokow
ogrzewanych gazem.

Korzysci

Produkowane w wersji wolnostojacej,
nowe woki gazowe maja dwie mocne
i szybkie palniki w module

o wielkosci 45 cm.

Sa to wysokowydajne palniki, ktore
zapewniaja szybkie i rbwnomierne
gotowanie.

Palniki mozna tatwo rozmontowac,
co utatwia czyszczenie.

Top gazowy jest wykonany ze stali
nierdzewnej o grubosci 2 mm

i wyposazony w mise ociekowa.
Ponadto ma uktad ociekowy dla
potrzeb czyszczenia i chtodzenia.




Szczegoty techniczne

Zeliwne palniki gtéwne @19 cm
o mocy 10 lub 14 kW.

Regulacja mocy za pomoca zaworu
gazowego z termopara oraz
ptomienia pilotujacego.

Topy gazowe posiadaja mise
ociekowa o gtebokosci 6,5 cm.

Zeliwny pierécien do stawiania
woka.

Dla kachni

bez ngio
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Ptyta grzewcza
Inspirujaca wydajnosc w kuchni

Praktyczna i niezbedna dla szefow
kuchni ptyta grzewcza o petnej
szerokosci jest idealna do gotowania
tradycyjnego i wolnego, zwtaszcza
przy ruchu a’la carte.

Ptyta grzewcza do gotowania
bezposredniego i posredniego
jest wszechstronna i potezna.
Duze wymiary umozliwiaja
gotowanie duzych ilosci
zywnosci, z drobiazgowym
podejsciem do jakosci.




Korzysci

Mozna korzystac z catej powierzchni
ptyty grzewczej, ogrzewanej gazem
lub pradem. Ptyta jest doskonata do
gotowania wolnego, przygotowywania
sosOw i podgrzewania zywnosci.

Gazowa ptyta grzewcza podgrzewa
rézne produkty zywnosciowe
jednoczesnie w roznych
temperaturach: 500°C na $rodku

i 200°C przy krawedziach.

Elektryczna ptyta grzewcza ma

4 niezalezne pola do réznych zadan.
Kazde jest niezaleznie kontrolowane
przez termostat.

Chromowana ptyta grzewcza
utrzymuje ciepto i ogranicza
jego straty, co zapewnia znaczna
oszczednosc energii.
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Szczegoty techniczne

Gazowa ptyta grzewcza z bardzo
grubego zeliwa. Strefa grzewcza
78 x 70 cm.

Ogrzewana palnikiem ze stali
nierdzewnej o mocy 13 kW,
ustawionym pod srodkiem
ptyty grzewczej.

Ciagta regulacja mocy przy
uzyciu zaworu bezpieczenstwa
z termopara.

Elektryczna ptyta grzewcza
Wykonana ze stali nierdzewnej
16M06 z gtadka, chromowana
powierzchnia.

4 niezalezne pola grzewcze
30 x 30 cm po 4 kW.

Termostat reguluje temperature
powierzchni w zakresie 50-400°C.

Ptyta grzewcza

Wykonana ze stali nierdzewnej
z utwardzona, chromowana
powierzchnia styku.

Strefa grzewcza. 83 x 66 cm.



Kuchnie z ptyta ceramiczna
Najwyzsza szybkosc,
najlepszy smak

Moduty kuchni z ptyta ceramiczna

sa zawsze przekonujace dzieki
tatwosci uzytkowania i nadzwyczajnym
efektom.




Korzysci
Kuchnie z ptyta ceramiczna
zapewniaja bardzo szybkie gotowanie
i moga osiagnac temperature
maksymalna 450°C w zaledwie

3 minuty.

Regulator energii z 10 ustawieniami
umozliwia uzytkownikowi ustawienie
temperatury powierzchni grzewczej
w zakresie 70-450°C, w zaleznosci
od potrzeb.

Wyréwnanie pdl grzewczych z blatem
utatwia ruch patelni i czyszczenie.

Innowacja
W Przggo-l-oww\iu Aan

Szczegoty techniczne
Szczelnie izolowana ptyta ze szkta
ceramicznego o grubosci 6 mm.

Kwadratowe radiatory grzewcze
o wielkosci 27 x 27 cm i mocy
4 kW.

Wskaznik swietlny na panelu
sterujacym sygnalizuje wtaczenie
grzania.

W celu zwiekszenia
bezpieczenstwa uzytkownika
wskazniki Swietlne sygnalizuja
ciepto bierne (50°C).

Dostepne jako top lub
z przelotowym piekarnikiem
statycznym.
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Kuchnie indukcyjne
Smak precyzji

Precyzyjne gotowanie i najwyzsza
wydajnosc¢ - ptyty indukeyjne
zapewniaja doskonate rezultaty
pod wzgledem szybkosci i jakosci.




Parametry

v Wydajnosc

v Czas gotowania

v Czas stygniecia

v Temperatura powierzchni grzewczej
(po zagotowaniu 1 litra wody)

Korzysci
Ptyty indukcyjne osiagaja
zdumiewajaco wysoka wydajnosé, az

do 90%. Wyrdzniaja sie tez szybkoscia,

oferujac pola grzewcze o mocy 5 kW.

Pozwalaja uzyskac znaczna

oszczednosc¢ energii, a zatem obnizy¢
koszty pracy. Dodatkowo zmniejszenie

straty ciepta pomaga w utrzymaniu
nizszej temperatury otoczenia
w kuchni.

Ptyta ze szkta ceramicznego ma

6 mm grubosci i jest hermetycznie
uszczelniona, co sprzyja szybkiemu
i tatwemu czyszczeniu.

Dostepnych jest 10 réznych ustawien
mocy do specjalnych i delikatnych
zadan gotowania.

90%
-50%
-50%

110°C
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Z apeminia wszystkie

po-l-vzebg precyzyjnego
i delikatnego gotowania

Szczegoty techniczne

Pola grzewcze sa oznaczone
nadrukowanymi okregami

o $rednicy 28 cm i mocy po
5 kW.

Grzanie jest aktywowane
dopiero po wykryciu obecnosci
patelni. Aktywacje sygnalizuje
zielony wskaznik LED na panelu
sterujacym.

Ciepto jest dostarczane tylko

do powierzchni styku z patelnia,
a nieuzywane powierzchnie
pozostaja chtodne.

System ochrony przed
przegrzaniem i wskaznik
swietlny do sygnalizacji
ewentualnych usterek.

Odlegtos¢ miedzy polami

grzewczymi na ptycie wynosi
35 cm na gtebokosci i 40 cm
na szerokosci, co umozliwia
stosowanie duzych patelni.
Maksymalna efektywnosc¢ jest
osiagana w przypadku patelni
?012-28 cm

Urzadzenie nie wymaga
komina.
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Frytownice

Gwarancja doskonatego

smazenia

Seria STAR 110 oferuje bardzo duze,
bezpieczne i wydajne frytownice,
ktére gwarantuja zawsze chrupiace
i ztociste frytki.

Korzysci

Pojemniejsze niz kiedykolwiek
wczesniej, frytownice pracuja przy
duzej mocy tak, aby zapewnic
wysoka wydajnosé i btyskawiczne
dostosowanie do ustawien
temperatury.

Komory smazenia sa zintegrowane
z ptyta i maja narozniki o duzym
promieniu giecia, co gwarantuje
tatwos¢ czyszczenia i maksymalna
higiene.

Obszerna, stozkowa konstrukcja
komér zapewnia doskonaty obieg
oleju, a przestronna strefa zimna
w dolnej czesci wydtuza jego
zywotnosé.

Dostepne sa frytownice elektryczne
i gazowe z komorami o pojemnosci
od 10 do 15 litrow.




25

Chvupiace i ztociste
produkiy: najwyzsza
klasa smazenial

Szczegoty techniczne

Zakres temperatur 100-185°C
kontrolowany przez termostat
mechaniczny.

Doskonaty stosunek mocy:
od 0,93 kW/L do 0,95 kW/L
dla frytownic gazowych;

od 0,8 kW/l do 0,9 kW/L

dla frytownic elektrycznych.

Wszystkie modele sa
wyposazone w termostat
bezpieczenstwa.

Frytownice gazowe

Elementy grzewcze poza
komora, palniki ze stali AISI 304.

Zapton piezoelektryczny dla
wersji gazowych.

Frytownice elektryczne

Model elektryczny 10 L

jest dostepny w wersji

z wyjmowanym elementem
grzewczym. Model elektryczny
15 | jest dostepny w wersji

z elementem grzewczym ze
stali nierdzewnej AIS| 304

w komorze z mozliwoscia
obrotu o 90° dla potrzeb
doktadnego czyszczenia.

Wydajnos¢

Godzinowa wydajnos¢ na zbiornik:
v/ do 16,8 kg mrozonych frytek
v do 17 kg surowych ziemniakow
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Ptyty bezposredniego smazenia
Szybkosc bez utraty jakosci

Ptyty bezposredniego smazenia serii
STAR 110 oferuja doskonate rezultaty
w krotkim czasie. Sa dostepne w
wariantach wykonania: gtadkie,
mieszane lub chromowane.

Korzysci

Wydajne i szybkie ptyty
bezposredniego smazenia oferuja
moc 9,5-16 kW w wersji gazowe]

i 10-20 kW w wersji elektrycznej.

Aby spetnic¢ wszystkie wymagania
rynku, seria STAR 110 oferuje
wszechstronna game z modutami
90 cm w uktadzie jednostronnym
i przelotowym.

Nowe ptyty bezposredniego smazenia
zapewniaja jednolitos¢ temperatur
na powierzchni roboczej i tatwosé
czyszczenia.




Szczegoty techniczne

Ptyty ze stalowym lub
chromowanym wykonczeniem
s3 wyposazone W otwor
spustowy do odprowadzania
ttuszczu oraz 2,5-litrowy
wysuwany zbiornik.

Wszystkie modele sa
standardowo wyposazone
w termostat bezpieczenstwa.

Demontowalna ostona
przeciwrozpryskowa i szuflada
w zestawie.

Gazowe ptyty
bezposredniego smazenia

Palnik z 3 ramionami
i 6 rzedami ptomienia.

Regulacja temperatury przez
zawor termostatyczny, zakres
temperatur ok. 90-280°C.

Termostatyczny zawor
bezpieczenstwa z termopara.

Moc urzadzenia

+o Aobrg przepis
NAa sukc&s!

Elektryczne ptyty
bezposredniego smazenia

Zbrojone elementy grzewcze ze
stopu Incoloy (stali tytanowe;j).

Temperatura sterowana
termostatem: 50-300°C.
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Lava-grille i grille elektryczne
Najwyzszy poziom grillowania

Lava-grille i grille elektryczne réznej
wielkosci serii STAR 110 to doskonaty
wybor do przygotowywania smacznych
i zdrowych mies, ryb i warzyw.

Zalety i korzysci

Grille zapewniaja przyjemnosé

ze smacznego, szybkiego

i rownomiernego przygotowywania
potraw dzieki duzej mocy.

Lava-grille pozwalaja szefom kuchni
odtwarzac charakterystyczne smaki
dan z grilla opalanego weglem
drzewnym.

Sa wyposazone w demontowalny
zbiornik ociekowy na ttuszcz,
ktdry utatwia czyszczenie.

Grille elektryczne gwarantuja
doskonate rezultaty
przygotowywania w bezposrednim
kontakcie z elementami zbrojonymi.
Zasobnik na wode sprawia,

ze mieso pozostaje delikatne

i soczyste po przygotowaniu.




Szczegoty techniczne

Wszystkie modele sa wykonane
ze stali nierdzewnej AIS| 304.

Gazowy lava-grill

W urzadzeniu znajduje sie
palnik gazowy wykonany ze
stali nierdzewnej AISI 304,

z ptomieniem pilotujacym

i termopara bezpieczenstwa.

Wersja o szerokosci 900 mm ma
2 niezalezne strefy grzewcze.

Dla najlepszego efektu
powierzchnie grzewcza mozna
ustawic¢ na dwéch poziomach.

Ostona przeciwrozpryskowa
z trzech stron.

Powierzchnia grzewcza:
M40 38 x 64,5 cm
M80 78 x 64,5 cm

Petnia smaka
dan z gri“o\

Grill elektryczny
7-pozycyjny regulator mocy,
temperatura maksymalna
400°C.

Wskaznik LED sygnalizuje
prawidtowe dziatanie
urzadzenia.

Powierzchnia grzewcza:
M40 27 x 64 cm
M80 54,5 x 64 cm
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Patelnie wielofunkcyjne
Praktyczna wszechstronnosc

Patelnia wielofunkcyjna oferuje
wiele mozliwosci: jest zawsze
gotowa do duszenia na patelni
oraz bezposredniego smazenia
w cienkiej warstwie ttuszczu.

Korzysci

Patelnia wielofunkcyjna taczy
wiele funkcji w jednym i umozliwia
stosowanie réznych metod
przygotowywania w celu uzyskania
optymalnych efektow.

Urzadzenie szczyci sie komora ze stali
AIS| 304 z zakrzywionymi naroznikami
i polerowanymi powierzchniami
grzewczymi, ktore gwarantuja

tatwe i doktadne czyszczenie.




Poo\o* A kﬂéo\wu
ZAdanin

Szczegoty techniczne

Wersja elektryczna jest
dostepna z jednostronnym
modutem o szerokosci 90 cm.
Komora o gtebokosci 11 cm
ze stali nierdzewne;.

Ciepto grzatki elektrycznej jest
regulowane przez termostat
bezpieczenstwa, a dziatanie
sygnalizowane przez wskaznik
LED.

Temperatura sterowana
termostatem: 50-300°C.
Wskaznik LED sygnalizuje
prawidtowe dziatanie
urzadzenia.

Termostat bezpieczenstwa.

Spust komory powiekszony
do @6 cm ze spustem
przelewowym ze stali
nierdzewnej.

Komora techniczna z wanna
GN 1/1 H-15 cm.
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Makaroniarka
Gwiazda pierwszego dania

Firma MARENO odséwiezyta swoja
makaroniarke, aby zapewni¢ wyzsza
wydajnosc, prostsza obstuge

i tatwiejsza konserwacje.




Korzysci

Mozliwosci zostaty rozszerzone
poprzez dodanie nowej makaroniarki
z jedna komora o pojemnosci 42 |,
ktéra zapewnia wiecej miejsca

na gotowanie wysokiej jakosci.

Makaroniarki zapewniaja
niezwykle tatwe czyszczenie dzieki
specjalistycznemu formowaniu
zbiornikow w procesie gtebokiego
ttoczenia, co zapewnia zaokraglone
narozniki oraz brak spawow

w komorze.

tatwy i przyjazny w obstudze
panel sterujacy umozliwia szybkie
napetnianie woda i automatyczne
uzupetnianie podczas pracy.

Regulator energii umozliwia
skuteczniejsza kontrole gotowania
i optymalne przygotowywanie
makaronu suchego i jajecznego,
Swiezego, nadziewanego

i ziemniaczanych gnocchi.

Aby zagwarantowac¢ najwyzszy poziom
bezpieczenstwa, makaroniarka jest
wyposazona w przetacznik cisnieniowy,
ktdry odcina grzanie urzadzenia,

jesli w zbiorniku nie ma wody.

Nareszcie kazda
porgja makaronu bedzie
idealnie, ugotowanal

Szczegoty techniczne

Blat z misa ociekowa, zbiornik
z wysokogatunkowej stali
nierdzewnej Aisi 316L z
zaokraglonymi naroznikami.

Makaroniarka gazowa

Palnik ze stali nierdzewne;j
poza komora.

Automatyczny zapton
piezoelektryczny.

Makaroniarka elektryczna

Elementy grzewcze ze stali
nierdzewnej AlSI 304 wewnatrz
komory z mozliwoscia
obracania w celu utatwienia
czyszczenia po zakonczeniu

pracy.
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Bemary
Tajemnica wtasciwych
temperatur

Bezcenny pomocnik w kuchni - to
urzadzenie umozliwia podgrzewanie
dan i utrzymywanie ich w optymalne;
temperaturze.

Korzysci

Wanna ma zaokraglone narozniki
wewnetrzne i pochyta podstawe,
co utatwia spuszczanie wody

i sprawne czyszczenie.




Szczegoty techniczne Bemar gazowy

Wanny przystosowane do Palniki ze stali nierdzewne]

pojemnikéw GN 1/1 + 1/3 poza wanna, regulowane

H15 cm. przez termostatyczny zawor
bezpieczenstwa

Termostat bezpieczenstwa z termopara.

w przypadku wtaczenia grzania

bez wody w zbiorniku.

Regulacja temperatury wody:
30-90°C.

Napetnianie woda przez zawor
i zlewanie przelewowe.

Standardowo dostarczane

z perforowana wktadka na dno
i poprzeczka podtrzymujaca
pojemniki.

stgs-l-kiw dania
znAjda sie. w idealne)
temperaturze

Bemar elektryczny

Zbrojone elementy
grzewcze poza zbiornikiem
i termostatyczna regulacja
temperatury.
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Elementy neutralne i podstawy

szafkowe

Kompletne | przestronne

Seria STAR 110 oferuje rézne blaty
robocze i podstawy z pétkami ze stali
nierdzewnej - wszystkie wytrzymate
i tatwe w czyszczeniu.

Korzysci

Blaty robocze bez otworow
kominowych oferuja rozlegta
przestrzen robocza, na ktérej mozna
przygotowywac potrawy i odktadac
naczynia z potrawami.

Blaty robocze i podstawy z potkami
sa niezbedne do ergonomicznej
pracy w kuchni.

Podstawy z przegrodami sa dostepne
w wersjach jedno- lub dwustronnych
o szerokosci 451 90 cm. Mozna je
wyposazy¢ w rézne akcesoria, takie
jak szuflady, grzatki i ruszty.

Topy i podstawy sa starannie
wykonczone, co umozliwia szybkie
i tatwe czyszczenie.

Szczegoty techniczne
Elementy neutralne

Moduty o szerokosci 451 90 cm
sa dostepne ze statym frontem

bez szuflad lub z frontem z jedna
lub dwiema szufladami.

Podstawy z przegrodami

Szybkoztacza dla urzadzen
nablatowych z serii.

Dostepne jako otwarta szafka,
szafka z akcesoriami i drzwiami
o szerokosci 45 cm, szafka

z frontem z dwiema szufladami
o szerokosci 451 90 cm

oraz przelotowa szafka
wentylowana goracym powietrzem
o0 szerokosci 90 cm z regulacja
temperatury w zakresie 50-90°C.




Akcesoria i wykonczenia
Troska o szczegoty

Firma MARENO dostarcza cata

serie niezawodnych akcesoriow
najwyzszej jakosci, ktore umozliwiaja
optymalizacje i przystosowanie
kuchni dla kazdego klienta.

Seria STAR 110 oferuje szeroka game .
akcesoriow i detali, ktére pozwalaja o
uzupetniac i dostosowywac bloki / N\
kuchenne do wszelkich wymagan. —Q\ u '
3 &/
4

Akcesoria obejmuja, m. in. listwy,
cokoty dolne, podstawy pod
patelnie i kolumny wodne.
Panelowe drzwi samozamykajace
ze sprezynami sa dostepne

na zamowienie.

Ponadto seria STAR 110 oferuje
eleganckie wykonczenia, w tym
odporne na zarysowania powtoki
lakiernicze we wszystkich
kolorach RAL oraz bezspoinowe,
jednoczesciowe blaty robocze.

Szczegoty techniczne
Wszystkie akcesoria sa

wykonane ze stali nierdzewnej
AISI 304.

37
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Dane techniczne

Legenda Modele Al Plyta miesz. chrom. GN  Rozmiar GN Bw Mo pél grzewczych
Wymiary zewnetrzne HM]] Ptyta ryflowana Dmm Wymiary pow. roboczej S Piekarnik statyczny
Zasilanie Ac Pow. stalowa Dm Moc pow. roboczej \ Piekarnik konwekcyjny
Moc elektryczna Cr Pow. chromowana [ Szuflady I]:' Temperatura
Moc gazowa Duplex  Pow. typu duplex / nmm Wymiary wewnetrzne U Grzanie bezposrednie
Liczba stref grzewczych ze stali weglowej n Moc elektr. piekarnika [|=l] Grzanie posrednie
Ptyta gtadka @ Liczba komér ﬂ Moc gazowa piekarnika |—| Stojak
Ptyta chromowana @It Pojemnos¢ komory DGN Rozmiar GN piekarnika g Szafka otwarta
Ptyta typu duplex @mm Wymiary komory m Liczba stref grzewczych H2 Szafka higieniczna H2
Kuchnie i ptyty gazowe
1 Dim Bw Ol O;|E s v Bmm Aen V/Hz kw] v ] 7]
NC11C9G16 900-550-230h 1x6kW - 1x10kW 16
NC11C9G20 900-550-230h 2x10kW 20
NC114G16 450-1100-230h  1x6kW - 1x10kW 16
NC114G20 450-1100-230h 2x10kW 20
NC119G28 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW 28
NC119G40 900-1100-230h 4x10kW 40
NC1113G40 1350-1100-230h  5x6kW - 1x10kW 40
NC1113G44 1350-1100-230h  4x6kW - 2x10kW 44
NC11FG9G40 900-1100-230h  3x6kW - 1x10kW  11kW J 539x1018x292h  530x1010 39
NC11FG9G52 900-1100-230h 4x10kW 1TkW J 539x1018x292h ~ 530x1010 51
NC11FG13G56 1200-900-870h  4x6kW - 2x10kW  11kW J 539x1018x292h ~ 530x1010 55
NCT1FGC13G56 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW  1TkW ° 539x1018x292h ~ 530x1010 55 1,4
NC11FE9G28 900-1100-870h  3x6kW - 1x10kW OkW e 539x1018x292h 530x1010 VAC400-3N/50-60Hz 28 9
NC11FE9G40 900-1100-870h 4x10KW OkW e 539x1018x292h 530x1010  VAC400-3N/50-60Hz 40 9
NC11FE13G44 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW 9kW e 539x1018x292h 530x1010 VAC400-3N/50-60Hz 44 9
NC11FEC13G44 1350-1100-870h  4x6kW - 2x10kW OkW e 539x1018x292h 530x1010 VAC400-3N/50-60Hz Ll 10,4
Woki gazowe
[Mod| @mm Bw kw] @]
NW114G20 450-1100-870h. 2x10kW 20
NW96G14 450-1100-870h. 2x14kW 28
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Ptyty grzewcze

[Mod| QD mm Uom  Biw SV Oom O [O@ V/Hz iw] kW] 7|
NT11V96 900-1100-870h.  700x780  1x13kW 13
NT11FG9G 900-1100-870h.  700x780  1x13kW  ® 539x1018x292h  530x1010  11kW 2%
NT11FE9G 900-1100-870h.  700x791  1x13kW 539x1018x292h  530x1010  9kW V400-3N/50-60Hz 13 9
NCT11V9E 900-1100-870h.  720X720  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
NCT11FE9E 900-1100-870h.  720x720  4x4kW 539x1018x292h  530x1010  9kW V400-3N/50-60Hz 25
NCP1110E 900-1100-870h.  830X660  4x4kW V400-3N/50-60Hz 16
Kuchnie z ptyta ceramiczna i piekarnikiem

[Mod| D mm Oa s v Bom O Ow Bw <om V/Hz kW] 7|
NV114E 450-1100-230h. 2x3,4kW  370x700 VAC400-3N/50-60Hz 10
NV119E 900-1100-230h. 4x3,4kKW  750x700 VAC400-3N/50-60Hz 10
NV11FE9E 900-1100-870h. . . 539x1018x292h.  530x1010  9kW  4x3,4kW  750x700 VAC400-3N/50-60Hz 14
Kuchnie indukcyjne

m @mm mkW m V/Hz m
NI11C9E 900-550-870h. 2x5kW 2% 25280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT14E 450-1100-870h. 4xSKW 2x (25280 VAC400-3N/50-60Hz 10
NIT19E 900-1100-870h. 4x5KW 4x 25280 VAC400-3N/50-60Hz 14
Frytownice

[Mod| Dimm D Dy V/Hz w] W] 7|
NF11C4G10 450-550-870h. 1 10 9,5

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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Ptyty bezposredniego smazenia

[Mod]| D mm A Cr S>mm [ I W M [0 [0 V/Hz k] o [ ] 7
NFT11C9GTL 900-550-230h. e - 820x419 o - - - - - 2 9.5
NFT11C9GTM 900-550-230h. e - 820x419 . - - 2 9.5
NFT11C9GTR 900-550-230h. - 820x419 . . - 2 9.5
NFT11C9GTLC 900-550-230h. - o 820x419 - e - - - - 2 9,5
NFT11C9GTMC 900-550-230h. - o 820x419 S - e - - 2 9.5
NFT119GTL 900-1100-230h. s -  754x900 e - - - - - 1 16
NFT119GTM 900-1100-230h. s - 754x900 - - e - - - 1 16
NFT119GTR 900-1100-230h. s - 754x900 - - - . - 1 16
NFT119GTLC 900-1100-230h. - e  754x900 - e - - - 1 16
NFT119GTMC 900-1100-230h. - e  754x900 - - e - - 1 16
NFT119GTRC 900-1100-230h. - *  754x900 - - - . 1 16
NFT11C9EL 900-900-280h. e - 820x419 o« - - - - 2 V230-3/50-60Hz 10
NFT11C9EM 900-900-280h. - 820x419 - - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9ER 900-900-280h. e - 820x419 - - - . - 2 V230-3/50-40Hz 10
NFT11C9ELC 900-550-230h. - e 820x419 - e o . - 2 V400-3N/50-60Hz 10
NFT11C9EMC 900-550-230h. - o  820x419 - - e - - 2 V230-3/50-40Hz 10
NFT119EL 900-1100-230h. * - 754x900 o - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119EM 900-1100-230h. - 754x900 - - e - - - 1 V230-3/50-60Hz 20
NFT119ER 900-1100-230h. - 754x900 - - - . - 1 V400-3N/50-60Hz 20
NFT119ELC 900-1100-230h. -  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
Patelnie wielofunkcyjne
m @mm @mm @It m V/Hz m
NVB11C9E 900-550-870h. 510x306x110h 17 x4, 5kW VAC400-3N/50-60Hz 45
=
Makaroniarki
[Mod | @mm @mm @'t @ 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 8,5
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Grille
[Mod| @mm [ Jmm V/Hz k] k] 7|
NGPL114G 450-1100-230h. 380x645 12,5
NGPL119G 900-1100-230h. 780x645 25
NGW114E 450-1100-230h. 255x640 VAC400-3N/50-60Hz 542
NGW119E 900-1100-230h. 545%640 VAC400-3N/50-60Hz 10,83
Bemary
[Mod| @mm S mm VIHz kW] 6| 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
/
V
Moduty neutralne
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.
Moduty podstawowe
[Mod| @mm = H2 V/Hz ] 7|
NBV11C4 450-550-620h. . . - .
NBV11C9 900-550-620h. . . - .
NBV114 450-1100-620h. . i - i
NBV119 900-1100-620h. . . - _
NBV1113 1350-1100-620h. . . - R
NBV119AC 900-1100-620h. .

- VAC400-3N/50-60Hz

2,4
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Wytaczny dystrybutor marki MARENO w Polsce:

Leven

Leven Group Sp. z o.0.
62-080 Sady k. Poznania

ul. Logistyczna 23

tel. 61 661 02 95
biuro@levengroup.pl
www.levengroup.pl

Oddziat GDYNIA tel. 885 568 852
Oddziat KRAKOW tel. 795 560 827
Oddziat POZNAN tel. 662 332 817
Oddziat WARSZAWA tel. 661 363 918
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