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Seria STAR 70 taczy elegancje i nowoczesnos¢

12 / Trzony, piekarniki, woki, ptyty grzewcze
Gazowe, elektryczne, ceramiczne i indukcyjne

26 / Frytownice
Perfekcyjne smazenie przy petnej kontroli

28 / Ptyty bezposredniego smazenia
Jeszcze potezniejsze, jeszcze wydajniejsze

30 / Grille gazowe, elektryczne i lava-grille
Zaprojektowane dla najbardziej wymagajacych klientow

32 / Patelnie wielofunkcyjne
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34 / Pozostate urzadzenia

Makaroniarki, patelnie uchylne, kotty warzelne,
bemary, elementy neutralne, podstawy i szafki,
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ENJOY
YOUR
KITCHEN

Przez ponad 50 lat MARENO stato sie solidna marka, dobrze znana
na catym swiecie z 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 wspotpracujemy z profesjonalnymi mistrzami kuchni,

aby dostarczy¢ Panstwu najlepsze rozwiazania.

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 nawykow
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

Dzieki wyczuleniu na potrzeby
klientéw i na najnowsze trendy
w zywieniu i technologii MARENO
wprowadza na rynek nowa linie
urzadzen, ktéra taczy piekno

i efektywnos$¢, innowacyjnosé

i tradycje.

Przedstawiamy nowa gwiazde
STAR 70 stylowa, nowoczesna

i ergono miczna.

Nowa nazwa

Urzadzenia MARENO, wybierane

i doceniane przez szefow kuchni

z catego Swiata, rozwijaty sie przez
dziesieciolecia pod wzgledem
technologii i mozliwosci. Az do teraz,
gdy na czoto wysuwa sie nowa gama
urzadzen: STAR. Tak jak prawdziwa
gwiazda jest podziwiana za piekno,
talent i styl.

Nowa stylistyka

Urzadzenia STAR 70 to ogromny skok
technologiczny, jednak bez utraty
charakterystycznych cech, ktére
uczynity kuchnie MARENO stawnymi
na catym S$wiecie.

Nowy styl ktadzie nacisk na estetyke,
dajac wyrazny dowdd swojej
nowoczesnosci. STAR 70 jest

nie tylko niezwykle wydajna,

ale rowniez swietnie sie prezentuje

i jest wyjatkowo praktyczna

w uzytkowaniu.
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NOWY DESIGN
DLA GWIAZDY

Ergonomiczny design

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 najbardzie]
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 wybrac
wtasciwe ustawienie.

Uchwyty

Unikalne i wyrdzniajace sie uchwyty
serii STAR 70 reprezentuja najwyzszy
poziom ergonomii, zwiekszajac
tatwosc chwytu oraz doskonale
komponujac sie z ttoczonymi
drzwiami.

Drzwi

Rowniez drzwi otrzymaty nowy wyglad.
Charakterystyczne ttoczone fronty
poddaty sie prostym geometrycznym
ksztattom odwotujacym sie

do nowoczesnosci catej linii.

Kolorystyka

Wszystkie zewnetrzne Sciany wraz
z drzwiczkami urzadzen moga

byc¢ lakierowane na dowolny kolor
z palety RAL.

Powtoka lakiernicza jest wysoko
odporna na porysowania.
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STYL, MOC | NIEZAWODNOSC

Urzadzenia serii STAR 70 firmy MARENO sa odpowiedzia na oczekiwania kucharzy szukajacych maksymalnej
mocy na minimalnej przestrzeni. Niezwykle elastyczna i wszechstronna gama urzadzen cechuje sie tym samym
niepowtarzalnym stylem, ergonomia i dbatoscia o kazdy szczegét co inna linia MARENO o nazwie STAR 90.

Obie linie STAR 70 i STAR 90 moga ze soba z powodzeniem wspoétpracowac.

Nieustajacy rozwaoj

MARENO dostarcza swoim klientom
to, co najlepsze, dzieki rozwojowi
nowych rozwiazan zwiekszajacych
wydajnosc i obnizajacych zuzycie
mocy.

Linia STAR 70 wyrdznia sie licznymi
innowacjami zwiekszajacymi
wydajnosc i tatwosé utrzymania
higieny oraz poprawiajacymi
bezpieczenstwo.

Kuchnie gazowe wyposazone
sa w wysokowydajne palniki dla
efektywnego i szybszego gotowania.

Makaroniarki posiadaja wbudowany
system zabezpieczajacy przed
wtaczeniem grzania przy pustym
zbiorniku, co zapewnia maksymalne
bezpieczenstwo.

Kotty warzelne zostaty wyposazone
w wewnetrzny system kontroli
poziomu wody w ptaszczu.

10-litrowe frytownice, dzieki
zastosowaniu elektronicznego
sterowania temperatura,

sa niezwykle precyzyjne.
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STYL, MOC I NIEZAWODNOSC

Zuzycie energii pod kontrola

Wyposazenie linii STAR 70 umozliwia
podtaczenie Power Guardian®,
opracowanego w MARENO systemu
kontroli zasilania. Zaprojektowany
do zarzadzania zasilaniem urzadzen
elektrycznych pozwala zredukowac
zuzycie energii elektrycznej nawet
do 43%. To oznacza oszczednosci
juz na starcie inwestycji!

Wiecej mocy w kuchni

Dzieki innowacyjnej technologii

i nowym materiatom w urzadzeniach
linii STAR 70 zwiekszono moc

i efektywnos$é o ponad 40%.

Niezawodne i wszechstronne
rozwiazania

Linia STAR 70 oferuje bogaty

i wszechstronny wachlarz produktow,
ktory zaspokoi kazde gastronomiczne
oczekiwania. W ofercie znajduje

sie wiele réznorodnych propozycji

i rozwiazan, wtaczajac w to

okragte i kwadratowe ptyty
elektryczne, ptyty grzewcze
potaczone z palnikami gazowymi

czy kilkanascie wariantow topow

do smazenia. W ofercie znajduja

sie rowniez potezne woki gazowe.
Nie ma takiego menu, ktérego

nie mozna przygotowac na
urzadzeniach STAR 70!

Idealna konstrukcja modutowa

Wszystkie urzadzenia z linii STAR 70
moga by¢ ustawiane plecami do siebie,
stac obok siebie badz by¢ sktadane

w systemie topow.

Elementy nastawne moga by¢
ustawiane na klasycznych podstawach,
higienicznych i eleganckich szafkach,
podstawach chtodniczych badz na
specjalnych stojakach. Regulowane
nézki pozwalaja idealnie dopasowac
wysokos¢ do wszelkich blatow

w kuchni.

Solidna propozycja

Trwate i wytrzymate, wszystkie
elementy linii STAR 70 sa wykonane
ze stali nierdzewnych AISI 304,
304PS, 316 i 441, ttoczone z blachy

o grubosci 1,5 mm.

Tam, gdzie jest to niezbedne,
urzadzenia sa wyposazone w kominy
odprowadzajace spaliny i goraco z ich
wnetrza, aby zapewni¢ maksymalnie
dtuga zywotnosé i funkcjonalnosé.

Maksimum higieny
i wszechstronnosci

Linia STAR 70 ustala nowe standardy
w dziedzinie higieny: taczenia
pozbawione szczelin, ttoczone zbiorniki
oraz misy ociekowe pod palnikami -
wszystko, aby zapewni¢ maksimum
czystosci. Wszystkie urzadzenia,

za wyjatkiem ptyt grillowych oraz
makaroniarek, sa przystosowane

do podtaczenia kolumny wodne;.




Fakty i liczby

18 rodzajow urzadzen
130 modeli
Wydajnos¢ palnikdow wieksza nawet o 60%

Szeroka gama modutow: 20, 40, 60, 80, 100
(tylko dla wokéw gazowych) oraz 120 cm

Idealne do

v/ matych i Srednich restauracji, trattorii, kuchni typu open,
v/ kuchni cateringowych i szpitalnych,

v/ kawiarni,

¢’ innych obiektéw gastronomicznych.
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Kuchnie gazowe
Wydajnosc, niezawodnosc
| zwarta konstrukc)a

Kuchnia gazowa Linii STAR 70
to gwarancja zoptymalizowania
wydajnosci kuchni.




Korzysci

Wysokowydajne palniki gazowe
zapewniaja wieksza moc, co przektada
sie na szybsze gotowanie oraz
powtarzalne, idealne rezultaty.

Palniki sa zabezpieczone przed
zalaniem, a pokretta zostaty
zaprojektowane tak, aby byty
wodoodporne i zabezpieczone przed
zalaniem w trakcie czyszczenia.

Piekarniki swoja wydajnos¢
zawdzieczaja grubej podtodze
wykonanej ze stali nierdzewnej
pokrytej emalia. Dzieki temu
urzadzenia gwarantuja oczekiwane
rezultaty pieczenia przy kazdym
uzyciu.

Klasyczne piekarniki ze statycznym
grzaniem, o rozmiarze 2/1 GN, sa
dostepne w catej palecie urzadzen

z gazowymi kuchniami i ptytami
grzewczymi. Nowe elektryczne
piekarniki konwekcyjne w standardzie
1/1 GN gwarantuja perfekcyjne efekty.

Szczegoty techniczne

Zakres mocy gtownych
palnikow gazowych - od 1,6 kW
do 6,0 kW.

Topy gazowe posiadaja wyttoczona
mise ociekowa o gtebokosci 6,5 cm
oraz zaokraglone krawedzie.
Maksymalnie duze odlegtosci
miedzy palnikami umozliwiaja
stosowanie najwiekszych garnkow
i patelni.

Ruszty i palniki przystosowane
do stosowania matych naczyn,
nawet o $rednicy 10 cm.
Oszczedny ptomien pilotujacy.
Swieczka umieszczona

w bezpiecznym miejscu.
Palniki umieszczone w zeliwnych
emaliowanych rusztach,
zaprojektowanych tak, aby
dodatkowo rozprowadzac
ciepto na naczynia.

Dostepne sa rowniez ruszty
nierdzewne ze stali AISI 304.

Zapemnienie
r\qjlopszgoh

YQZMH'A‘H)N.'

Sterowanie piekarnika jest
umieszczone na gornym panelu,
co utatwia uzytkowanie.

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

i tatwosc¢ czyszczenia.

Drzwi o solidnej konstrukcji ze
stali nierdzewnej sa wyposazone
w labiryntowa uszczelke oraz
drzwi wewnetrzne.

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

Temperatura pracy sterowana
termostatem: w piekarnikach
elektrycznych - 110-280°C,

w piekarnikach gazowych -
100-300°C z termopara.
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Kuchnie gazowe Maxi Oven
Wydajnosc, niezawodnosc
| zwarta konstrukc)a

Z olbrzymim piekarnikiem

i 6-palnikowa kuchnia z linii
STAR 70 kreatywnos¢ kucharzy
nie zna granic.

Korzysci

Piekarnik o wymiarach komory

97,5 x 64 x 39 cm pozwala kucharzom
przyrzadza¢ duze ilosci i duze porcje
potraw. Efekt pieczenia zawsze jest
doskonaty.

Kuchnia 6-palnikowa imponuje
mozliwosciami i wydajnoscia
dzieki mocnym (6,0 kW) palnikom
i ttoczonej konstrukcji.




|Amlng do
r\quie\kszgd\ Aan

Szczegoty techniczne

Ruszt ze stali chromowanej
emaliowana blacha

93 x 62 cm sa dostarczane
w standardzie.

Model jest wyposazony

w zawor bezpieczenstwa

i piezoelektryczny zapalnik
zabezpieczony przed zalaniem.

Zakres temperatur:
100-300°C.
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Woki gazowe

Wyjatkowe urzadzenia
do wyjatkowych dan

Dedykowany kazdej kuchni i kazdemu
menu MARENO wprowadza do linii
STAR 70 profesjonalny wok gazowy.

Korzysci

Opracowany jako monoblok,

nowy wok gazowy jest wyposazony
w potezne, szybkie palniki (wersje
1- lub 2-palnikowe) w modutach
60 lub 100 cm. Moduty moga byc¢
instalowane zaréwno na wyspie
grzewczej, jak i pod Sciana.

Perfekcyjnie wykonany palnik
zapewnia potezna moc i szybkos¢
gotowania, co przektada sie

na idealne potrawy.

Palnik mozna szybko zdemontowac¢
w celu umycia urzadzenia.

Obudowa jest wykonana ze stali
nierdzewnej o grubosci 2 mm.
Konstrukcja zostata zaprojektowana
tak, aby uniemozliwi¢ zalanie
urzadzenia. Urzadzenie posiada
odptyw i system odprowadzajacy
ciecz ze $rodka oraz zostato
zaprojektowane tak, aby mozliwe
byto podtaczenie systemu
uzupetniania wody i chtodzenia.




Szczegoty techniczne

Palniki gazowe o mocy 10,0 kW
lub 14,0 kW i $rednicy 19 cm,

umieszczone pod zeliwnym rusztem.

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

Urzadzenie posiada mise ociekowa
o gtebokosci 6,5 cm.

Zdejmowany, okragty zeliwny
ruszt.

Kuchnia

bez ongiczu'\




18 STAR
70

Ptyty grzewcze
Moc na wyclagniecie reki

Ptyty grzewcze STAR 70
dostarczaja nieocenionego
wsparcia w przygotowaniu
najbardziej wyszukanych potraw.
Dzieki ptytom kucharze sa

w stanie przygotowywac duze
ilosci réznorodnych potraw
jednoczesnie.




Korzysci
Ptyty grzewcze sa idealne nie tylko
do bezposredniego gotowania,

ale rowniez do podtrzymania
temperatury przygotowanych dan.
Szeroka gama ptyt grzewczych

w linii STAR 70 obejmuje urzadzenia
elektryczne i gazowe. Unikatowym
rozwiazaniem jest urzadzenie
Simple Service z dwoma

palnikami i ptyta grzewcza.

Dzieki rozktadowi temperatur na
ptycie gazowej (od 500°C w centrum
do 200°C na skraju) mozliwe jest
przygotowywanie réznego rodzaju
produktéw (np. ryb, stekéw i warzyw)
rownoczesnie.

Urzadzenia sa wyposazone w zeliwna
ptyte o grubosci 3 cm o zaokraglonych
krawedziach. Dzieki duzej powierzchni
roboczej (78 x 58 cm oraz 38,5 x 58 cm
w Simple Service) ptyty grzewcze
oferuja duza wydajnosc.

Elektryczne ptyty posiadaja

4 niezalezne strefy dla
zdywersyfikowania temperatur

i mozliwosci. Kazda strefa jest
sterowana osobno, przy pomocy
termostatu.

Ptyty sa wyprodukowane ze stali

o zwiekszonej wytrzymatosci,

o grubosci 18 mm i gtadkiej
powierzchni pokrytej chromem.
Ptyty sa otoczone rynienka ociekowa
chroniaca panel i wnetrze urzadzenia
przed zalaniem.

Ptyty gazowe sa réwniez dostepne
w wersji z piekarnikiem gazowym.
Ptyty elektryczne wystepuja w wersji
z piekarnikiem statycznym 2/1 GN
lub konwekcyjnym 1/1 GN.

Mozna Przggo-l-owo\r',
wiele potvaw w n’;ér\gok
-'%Pwo\"'uﬂ\ok -

A wszYstko w tym
so\mgm czasi

Szczegoty techniczne

Gazowe ptyty grzewcze

i Simple Service

Ptyty maja satynowana
powierzchnie, ktdra znajduje
sie na tym samym poziomie,
co powierzchnia sasiadujacych
rusztéw kuchni gazowych.

Ogrzewanie zapewnia palnik

o mocy 9,0 kW (6,0 kW w Simple
Service] umieszczony pod
centralnym punktem ptyty.

Powierzchnia robocza ptyty
gazowej to 78 x 58 cm.

Powierzchnia ptyty w Simple
Service to 38,5 x 58 cm.

Elektryczne ptyty grzewcze

Ptyta posiada 4 niezalezne
strefy o mocy 2,5 kW
i Srednicy 23 cm.
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Kuchnie elektryczne

Prostota w stuzbie 1dealnych
wynikow

Kuchnie elektryczne to najlepsze
wsparcie dla tatwego, codziennego
gotowania.




Korzysci
Proste i wytrzymate kuchnie
elektryczne STAR 70 wystepuja

w petnej gamie modeli, zaréwno

z ptytami okragtymi, jak i kwadrato-
wymi. Dzieki zastosowaniu w ptytach
wytrzymatego zeliwa urzadzenia
gwarantuja wysmienite efekty
gotowania.

Korpus jest wykonany z ttoczonej
blachy nierdzewnej o grubosci
1,5 mm. Dzieki zaokraglonym
krawedziom urzadzenia czysci
sie tatwo i szybko.

Piekarnik statyczny 2/1 GN dostepny

jest z cata gama topdw elektrycznych.

Nowy piekarnik konwekcyjny 1/1 GN
zapewnia bezproblemowe pieczenie
i powtarzalne wyniki.

Szczegoty techniczne

Ptyty kwadratowe maja wymiary

22 x 22 cmimoc 2,6 kW.

Ptyty okragte maja srednice
22 cm i moc 2,6 kW. Wykonane
sa z wytrzymatego zeliwa.

6-pozycyjny przetacznik mocy.
Lampki kontrolne sygnalizuja
prawidtowa prace urzadzenia.
Temperatura sterowana
termostatem w zakresie
50-400°C.

Kazda ptyta jest wyposazona
w termostat bezpieczenstwa
automatycznie wytaczajacy
grzanie w momencie, gdy
na ptycie nic nie stoi lub
naczynie jest niewtasciwe.

21

Rozbudza
kmwl—gw\oéé

Kominy wyprowadzajace ciepto
z wnetrza urzadzenia.

Misa ociekowa bedaca czescia
korpusu.

Dostepne w wersjach
wolnostojacych z piekarnikiem

badz nastawnych.

Zasilanie 400 lub 230 V.
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Kuchnie z ptyta ceramiczna

Szybkosc | prostota
W zaslegu reki

Kuchnie ceramiczne z linii STAR 70
sa tatwe w uzyciu i zapewniaja
doskonate efekty w krotszym czasie.

Korzysci

Te wydajne kuchnie zapewniaja
krotki czas przygotowania kazdego
rodzaju potraw.

Gtadka powierzchnia utatwia
operowanie garnkami oraz
czyszczenie.

Ptyty ceramiczne sa dostepne ze
statycznym piekarnikiem 2/1 GN
oraz z piekarnikiem 1/1 GN w wers;ji
statycznej i konwekcyjnej.




[nnowacja
W przyrz ZAMin
|o\sgozr\gd\ ,
| Nowoczesnych dan

Szczegoty techniczne

Ptyta ze szkta ceramicznego
o0 grubosci 6 mm, szczelnie
osadzona w korpusie.

Okragte 1-strefowe radiatory
grzewcze o mocy 2,5 kW

i Srednicy 23 cm, z 6-stopniowa
regulacja mocy.

Lampki sygnalizujace
prawidtowa prace.

Wskaznik ciepta biernego dla
zwiekszenia bezpieczenstwa
uzytkownikow.
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Kuchnie indukcyjne

Maksimum efektywnosci
w kuchni

Kuchnie indukcyjne linii STAR 70

to nowoczesny system o duzej mocy,
ktory zapewnia maksimum precyz;ji

i smaku przygotowywanych potraw.




Zalety kuchni indukcyjnych

v Efektywnosé:

v/ Czas gotowania:

v/ Czas stygniecia:

v/ Temperatura powierzchni roboczej
(po zagotowaniu 1 litra wody)

Korzysci

Indukcja STAR 70 zapewnia
niezwykle wysoka wydajnosc
(nawet do 90% wiecej w stosunku
do zwyktych kuchni elektrycznych].

Wyposazone w ptyte o mocy 3,5 kW
lub 5,0 kW (5,0 kW w woku indukcyjnym)
urzadzenia gwarantuja szybki czas
przygotowania i perfekcyjne efekty.

Kuchnie indukcyjne pozwalaja
oszczedzac energie elektryczna
oraz redukuja koszty eksploatacji.
Mniejsza emisja ciepta pozwala
zachowac przyjazne warunki
pracy w kuchni.

Hermetycznie zamontowana ptyta
ze szkta ceramicznego umozliwia
proste i szybkie umycie urzadzenia.

+90%
- 50%
- 50%

110°C / 230°F

25

Nacisk na smak,
nacisk na
0szczeAnost

Szczegoty techniczne

Pola indukcyjne, oznaczone na
urzadzeniu nadrukiem, maja
$rednice 23 cm (30 cm w woku).

Specjalne i delikatne tryby
gotowania dostepne dzieki
6 mozliwym ustawieniom
mocy.

Grzanie aktywuje sie jedynie
wtedy, gdy na ptycie znajduje
sie naczynie przystosowane
do indukcji. Dystans pomiedzy
polami indukcyjnymi pozwala
swobodnie stosowac nawet
duze patelnie i garnki.
Najlepsze efekty uzyskuje sie,
stosujac naczynia o ptaskim
dnie i srednicy 12-23 cm.

Urzadzenie nie posiada komina.

Do ptyt indukcyjnych niezbedna
jest dedykowana podstawa, aby
zapewni¢ wtasciwa wentylacje
wewnetrzna urzadzenia.
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Frytownice

|[dealne smazenie
w bezplecznych warunkach

Frytownice gwarantuja wysoka
precyzje przygotowania positkow.

Korzysci

Frytownice z linii STAR 70 zapewniaja
doskonaty stosunek mocy do
pojemnosci: gazowe - 0,93 kW/L,
elektryczne - 0,9 kW/L.

Zbiorniki powstaja z jednego arkusza
blachy w procesie gtebokiego
ttoczenia. Dzieki pozbawieniu spawow
i zaokraglonym krawedziom cate
urzadzenie jest banalnie proste

w utrzymaniu czystosci.

Zbiornik jest zaprojektowany tak, aby
zapewni¢ idealny obieg goracego oleju
oraz strefe zimna na spalone resztki.

Wydtuza to zywotnos¢ frytury oraz
podnosi parametry jakoSciowe
smazonych produktdow.

Frytownice elektryczne ze zbiornikiem
10 | posiadaja elektroniczne
sterowanie. Dzieki temu rozwiazaniu
mozna precyzyjnie sterowac
temperatura, co czyni urzadzenie
idealnym w nowoczesnej i odwazne]
kuchni.
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Szczegoty techniczne

Wszystkie modele sa
wyposazone w termostat
bezpieczenstwa.

Frytownice gazowe

Palniki znajduja pod
zbiornikiem, nie maja
stycznosci z frytura. Wykonane
sa ze stali nierdzewnej AISI 304.
Zapalnik piezoelektryczny,
zabezpieczony przed zalaniem.

Frytownice elektryczne
Grzatki, wykonane ze stali
nierdzewnej AlIS| 304, obracaja
sie 0 90°, dzieki czemu mozliwy
jest tatwy dostep do zbiornika.

Model z 10 litrowa komora,
zasilany elektrycznie,

wystepuje rowniez w wersji
sterowanej elektronicznie.

Dostepne pojemnosci frytownic
to 8, 10 15 litréw w przypadku
urzadzen gazowych oraz

10 15 litrow w przypadku
urzadzen elektrycznych.

Elektroniczne sterowanie
pozwala uzytkownikowi
ustawia¢ temperature

i czas obrobki termiczne;.

W urzadzeniach sterowanych
Wydajnosé elektronicznie dostepny jest
program rozmrazania.

Godzinowa wydajnosc z jednego zbiornika:
v/ powyzej 24,7 kg mrozonych ziemniakdw lub frytek,
v powyzej 27,8 kg surowych ziemniakow lub frytek.
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Ptyty bezposredniego smazenia
Wieksza moc to wieksza

wydajnosc

Aby uzyskac lepsze parametry
pracy, w ptytach do smazenia
z linii STAR 70 zwiekszono moc
oraz poprawiono ergonomie.

Korzysci

W linii STAR 70 wystepuje szeroka
gama ptyt do bezposredniego
smazenia w modutach 40, 60 i 80 cm.

Wszystkie moduty sa dostepne
w wersji z ptyta stalowa badz
chromowana, gtadka, ryflowana
lub mieszana.

Wszystkie ptyty posiadaja duza

moc grzewcza oraz idealny, jednolity
rozktad temperatury na ptycie.

W modutach 80 cm moc osiaga

14,0 kW.

Ptyta urzadzenia jest zespawana
z korpusem, aby zapewnic
maksymalna tatwosc¢ czyszczenia.

Precyzyjne sterowanie temperatura

i jej doskonaty rozktad na ptycie
umozliwiaja szybsze smazenie nawet
w niskich temperaturach.




Szczegoty techniczne

Wszystkie ptyty sa wyposazone
w otwor spustowy oraz 2,5-litrowy

zbiornik na ttuszcz i spalone resztki.

Termostat bezpieczenstwa jest

zamontowany w kazdym urzadzeniu.

Ruchoma (demontowalna)
ostona przeciwrozpryskowa
dostepna jako opcja.

Gazowe ptyty bezposredniego
smazenia

Palnik posiada 2 ramiona z 4 rzedami
ptomienia. Modele z zaworem
bezpieczenstwa i termopara pozwalaja
na reczne sterowanie temperatura

w zakresie od 200°C do 400°C.
Rozwiazanie to jest idealne tam,
gdzie liczy sie wysoka moc i szybkosc.
Modele z zaworem sterowanym
termostatem (z termopara) osiagaja
temperature od 90°C do 280°C

i dlatego sa niezastapione tam,

gdzie liczy sie precyzja.

Nspo\roie/ kachni
0d A do Z

Piezoelektryczny zapalnik posiada
wtacznik zabezpieczony przed
zalaniem.

Elektryczne ptyty
bezposredniego smazenia

Grzatki wykonane ze stali tytanowej
INCOLQY zamontowane pod ptyta.
Temperatura sterowana
termostatem w zakresie od 110°C
do 280°C.
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Grille gazowe, elektryczne
1 lava-grille

Dla wymagajacych klientow

Grille gazowe, elektryczne
i lava-grille sa idealne do obrodbki
mies, ryb i warzyw.




Korzysci

Wolnostojace grille posiadaja solidna
konstrukcje i sa tatwe w obstudze.
Urzadzenia z linii STAR 70 sa
wyposazone w zasobniki na wode

i ttuszcz. Rozwiazanie takie powoduje
szybkie schtadzanie kapiacego
ttuszczu (higienal, a takze czyni
grillowane potrawy delikatniejszymi

i zdrowszymi.

Dzieki lava-grillowi potrawy osiagna
niesamowite smaki. Grillowanie

w jednolitej, statej temperaturze
pozwala zachowac zywnosci
wszystkie wartosci odzywcze.

Elektryczne grille pozwalaja

na smazenie bezposrednio na
specjalnie zabezpieczonych grzatkach.
Dzieki zasobnikowi na wode mieso
pozostaje idealnie delikatne i soczyste.

Aby zapewnic idealne efekty
jeszcze szybciej, w linii STAR 70
zostata podniesiona moc urzadzen:
powyzej 15,0 kW - w modelach
gazowych, 14,0 kW - w lava-grillu
oraz 8,16 kW - w modelach
elektrycznych.

Szczegoty techniczne

Korpusy wszystkich urzadzen
sa wykonane ze stali nierdzewne;j
AISI 304.

Grille gazowe

Palniki wykonane ze stali
nierdzewnej AlIS| 304

i zabezpieczone promiennikami
wykonanymi z wysokogatunkowej
stali nierdzewnej AIS| 316.

Promienniki sa tatwo
demontowalne, dzieki czemu
utrzymanie czystosci nie sprawia
problemu. Zawor bezpieczenstwa
z termopara umozliwiajacy
kontrole ptomienia.

Specjalna konstrukcja rusztow:
pochyty dla mies i poziomy

do grillowania ryb i warzyw.
Ruszty sa wykonane z zeliwa,
pod nimi znajduja sie zbiorniki
ociekowe na ttuszcz. Ostona
przeciwrozbryzgowa z trzech
stron rusztu.

Specjalna szczotka do czyszczenia
rusztu dostarczana wraz

z urzadzeniem.

Powierzchnia robocza:

dla modutu 40 cm - 31,6 x 46,6 cm,
dla modutu 80 cm - 71,2 x 46,6 cm.

NiQ/zAPomr\iMlb
wrazenia

Gazowy lava-grill

W urzadzeniu znajduje sie
palnik gazowy wykonany

ze stali nierdzewnej AlSI 304,

z ptomieniem pilotujacym

i termostatem bezpieczenstwa.

Dla najlepszego efektu ruszt
mozna ustawic¢ w jednej z dwoch
wysokosci w stosunku do Zroédta
ciepta.

Wyciagana taca ociekowa na
ttuszcz i resztki dla utatwienia
czyszczenia.

Wysoka na 13,5 cm ostona
przeciwrozbryzgowa z trzech
stron.

Powierzchnia robocza:

dla modutu 40 cm - 27,0 x 44,7 cm,
dla modutu 80 cm - 54,5 x 44,7 cm.

Grille elektryczne

Wyposazone w 6-stopniowy
regulator mocy, z maksymalna
temperatura 400°C.

Lampka kontrolna sygnalizujaca
prawidtowe dziatanie urzadzenia.

Powierzchnia robocza:
dla modutu 40 cm - 27,0 x 44,7 cm,
dla modutu 80 cm - 54,5 x 44,7 cm.
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Patelnie wielofunkcyjne
Jeszcze wszechstronniejsze

Patelnie wielofunkcyjne linii STAR 70,
pomystowe i nieodzowne w kazdej
kuchni, kryja w sobie moc technologii,
ktéra przeradza sie w nieskonczenie
wiele mozliwosci kulinarnych.

Korzysci

Wiele mozliwosci w jednym urzadzeniu -
patelnie mozna wykorzystywaé podobnie
jak patelnie uchylna, jako ptyte do
smazenia, jako bemar lub jako ptytka
frytownice.

Wyjatkowa ceche tego urzadzenia
stanowia niezalezne strefy grzewcze,
co pozwala na stosowanie réznych
technik gotowania w tym samym
czasie.

Powierzchnia wanny jest wykonana
ze starannie wypolerowanej stali
nierdzewnej, co zmniejsza ryzyko
przypalania sie zywnosci.

Urzadzenie pozwala na delikatna

i zdrowa obrobke termiczna potraw,
przy zmniejszeniu ilosci stosowanego
ttuszczu.




Poo\o* A kﬂ\éo\wu
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Szczegoty techniczne

Wersje elektryczne dostepne
w modutach 40 i 60 cm.
Ostoniete grzatki znajduja
sie pod dnem wanny.

W module 60 cm znajduja
sie dwie osobno sterowane
strefy grzania.

Temperatura sterowana
termostatem w zakresie

od 50°C do 300°C. Lampka
kontrolna wskazujaca
prawidtowa prace urzadzenia.

Termostat bezpieczenstwa.
Otwor spustowy o srednicy

6 cm z korkiem oraz wyjmowana
wanna 1/1 GN h-15 cm.
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Makaroniarki

Perfekcyjny makaron
za kazdym razem

Urzadzenia do gotowania makaronu

z linii STAR 70 zostaty zaprojektowane
tak, aby dostarczy¢ najwieksza moc

i prostote obstugi.




Korzysci

tatwe czyszczenie zbiornika dzieki
wyttoczeniu go z jednego kawatka
blachy oraz zachowaniu
zaokraglonych krawedzi.

Precyzyjna regulacja mocy pozwala
kucharzowi na petna kontrole przy
gotowaniu kazdego typu makaronu
(zaréwno $wiezego, jak i suchegol,
a takze gnocchi czy ravioli.

Specjalny czujnik cisnieniowy
zapewnia petne bezpieczenstwo,
odcinajac grzanie w momencie,
gdy w zbiorniku nie ma wody.
Dzieki zaworowi
elektromagnetycznemu
urzadzenie mozna szybko
napetni¢ woda.

Naveszcie kazda
povgja makavona
bedzie idealnie

ugal'oNMA'

Szczegoty techniczne

Korpus i zbiornik wykonane

z wysokogatunkowej stali
nierdzewnej AISI 316,

z zachowaniem zaokraglonych
krawedzi dla lepszej higieny.

Makaroniarki gazowe

Palnik wykonany ze stali
nierdzewnej, umieszczony
pod zbiornikiem.

Makaroniarki elektryczne

Grzatki, wykonane ze stali
nierdzewnej AlS| 304, sa
umieszczone w komorze
urzadzenia. Mozna je obrdcic,
aby swobodnie umy¢ komore
po skonczonym gotowaniu.
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Patelnie uchylne

/aawansowane rozwiazanie
dla tych, ktorzy duzo wymagaja

Patelnie uchylne sa najpraktyczniejszym
i najbardziej zaawansowanym
rozwiazaniem dla wszystkich,

ktdrzy przygotowuja duze ilosci
réznorodnych potraw.




Korzysci

Nowe patelnie z linii STAR 70 oferuja
az 60 litréw pojemnosci, dzieki
czemu idealnie pasuja tam, gdzie
liczy sie i wysoka jakos¢, i duza ilos¢
przygotowanych potraw.

Patelnie posiadaja zaokraglone
krawedzie wewnatrz misy oraz duzy
lej spustowy. Gotowanie i czyszczenie
jeszcze nigdy nie byto tak proste.

Pokrywa zostata zaprojektowana

na nowo. Teraz ma podwajny ptaszcz,
dzieki czemu jest jeszcze lepiej
wywazona i duzo efektywniej
utrzymuje ciepto w patelni.

Szczegoty techniczne

Misa wanny jest wykonana ze
stali nierdzewnej. Dno misy jest
wykonane z wysokogatunkowej
stali, z duplexu oraz zeliwa.

Reczny system przechytu misy.

Opcjonalny system automaty-
cznego napetniania zbiornika
woda.

Pokrywa o podwadjnej konstrukgcji
z elementem ociekowym, dzieki
ktoremu skropliny wracaja do
misy. Wytrzymate zawiasy ze stali
nierdzewnej AlS| 304 zapewniaja
odpowiednie wywazenie,
zwiekszajac bezpieczenstwo
kucharza.

Temperatura sterowana
termostatem w zakresie od
90°C do 280°C - dla urzadzen
gazowych i od 100°C do 285°C
- dla urzadzen elektrycznych.

Mikrowytacznik odcina
zasilanie, gdy misa patelni
jest przechylona.

Bardzo prakiyczne
iwggoa\r\ )

Patelnie gazowe

Palnik ze stali chromowanej oraz
zawor gazowy z termopara.

Patelnie elektryczne

Grzatki wykonane ze stali
tytanowej INCOLQOY umieszczone
pod wanna.
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Kotty warzelne
Moc pod kontrola

Kotty z linii STAR 70 idealnie nadaja

sie dla szpitali, hoteli, duzych restauracji
i firm cateringowych. Urzadzenia

z grzaniem bezposrednim i z ptaszczem
wodnym zostaty stworzone do gotowania
duzych ilosci potraw.




Korzysci

Dzieki precyzyjnemu sterowaniu
praca kotty zapewniaja maksimum
kontroli i bezpieczenstwa.

Kotty wyposazone w ptaszcz wodny
posiadaja system zabezpieczajacy
przed uruchomieniem urzadzenia
przy pustym zbiorniku.

Dodatkowo znajduje sie w nich
innowacyjny i unikatowy system
ostrzegajacy przed zbyt mata
iloscia wody w ptaszczu.

Dostepne sa specjalne kosze
do gotowania warzyw,
makaronoéw i ryzu.

Szczegoty techniczne

Dno zbiornika jest wykonane
z wysokogatunkowej stali
nierdzewnej AlS| 316.

Boki wyprodukowano ze stali
nierdzewnej AlS| 304.

Napetnianie zbiornika ciepta

i zimna woda za pomoca
elektrozaworu ze sterowaniem
na panelu gtownym.

Zawor spustowy 12" z niena-
grzewajacym sie uchwytem.

Samobalansujaca sie pokrywa

z nienagrzewajacym sie uchwytem.

W kottach z ptaszczem wodnym
grzanie nastepuje poprzez pare
wodna o niskim cisnieniu

generowana z wody w ptaszczu.

Urzadzenia sa wyposazone

w termostat bezpieczenstwa

z tatwo dostepnym przyciskiem
resetujacym.

Wszechstvonne
i niezbedne

Gazowe kotty warzelne

Palnik wykonany ze stali
nierdzewnej AlIS| 304,
umieszczony na zewnatrz
zbiornika lub ptaszcza.
Zawor bezpieczenstwa

z termostatem sterowanym
poprzez panel.

Zapton elektryczny z przyciskiem
na panelu frontowym.

Elektryczne kotty

Grzanie poprzez ptaszcz wodny,
grzatki elektryczne umieszczone
w ptaszczu.
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Bemary i podgrzewacze
Sita prostoty

Urzadzenia linii STAR 70 zapewniaja
zachowanie wartosci odzywczych
przez dtugi czas.

Korzysci

Zbiorniki posiadaja zaokraglone
krawedzie, aby utatwi¢ czyszczenie,
oraz nachylone dno, aby utatwi¢
opréznianie zbiornika.

Podgrzewacz idealnie nadaje

sie do utrzymania temperatury,
Swiezosci i chrupkosci dan
smazonych.

Zaprojektowane do pracy na sucho

urzadzenia posiadaja dolne
lub gérne systemy grzania.




Szczegoty techniczne

Zbiorniki przystosowane do
pojemnikow 1/1 GN h-15 cm
w module 40 cm. Modut 80 cm
miesci 2 x 1/1 GN h-15 cm.

Termostat bezpieczenstwa
zabezpiecza urzadzenie przed
grzaniem bez wody w zbiorniku.

Temperatura wody sterowana
w zakresie od 30°C do 90°C.

Rura spustowa do oprdzniania
zbiornika.

Perforowana wktadka na dno
i poprzeczka podtrzymujaca
pojemnik dostarczane

w standardzie.

Bemary gazowe

Palnik wykonany ze stali
nierdzewnej, umieszczony

pod zbiornikiem.

Sterowanie przy pomocy zaworu
bezpieczenstwa z termopara.

Bemary elektryczne

Specjalne grzatki elektryczne
umieszczone pod zbiornikiem.

Sterowanie za pomoca termostatu.

Pvt:\i\o kontvola
vz WyYwWanych
P 53P o-l-rgw! 4

Podgrzewacz

Ruchomy pojemnik 1/1 GN
z perforowana wktadka na dno.

Specjalne grzatki wykonane
ze stali tytanowej INCOLOY.

Ogrzewanie gorne poprzez
promienniki infrared.

Temperatura sterowana
termostatem w zakresie
od 30°C do 90°C.

Lampka kontrolna sygnalizujaca
prawidtowa prace urzadzenia.
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Elementy neutralne

Przestrzen na efektywna prace

Wytrzymate, proste w czyszczeniu
elementy neutralne pozwalaja
mieé wszystko pod reka.

Korzysci

Elementy robocze sa wykonane

ze wzmacnianej stali nierdzewne|.
Dzieki swojej konstrukcji zapewniaja
bardzo duza powierzchnie robocza.

Wykonczone w najdrobniejszych
szczegotach, sa eleganckie i proste
w utrzymaniu czystosci.

Szczegoty techniczne

Wszystkie moduty 40, 60

i 80 cm z szuflada posiadaja
teleskopowe prowadnice

z mozliwoscia petnego
wysuwu szuflady.

Szuflady maja zaokraglone
krawedzie dla lepszej higieny
oraz teleskopowe prowadnice
z petnym wysuwem.

Mozna stosowac pojemniki
w normie GN o gtebokosci
maksymalnej 15 cm.
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Podstawy
Duzo miejsca utatwia prace

Wygodne w uzyciu, solidne podstawy,
stojaki i podstawy chtodnicze sa
perfekcyjnym wykonczeniem kuchni.

Korzysci

Wszechstronne i solidne podstawy linii
STAR 70 zostaty tak zaprojektowane,
aby wytrzymac prace w kazdej
profesjonalnej kuchni. Podstawy
moga by¢ taczone z catym wachlarzem
akcesoriow, takich jak szuflady,
prowadnice na blachy i pojemniki

czy zestawy grzewcze.

Mocna konstrukcja i tatwos¢
czyszczenia, podwojne Scianki

- to cechy charakterystyczne
podstaw higienicznych H2.
Posiadaja one réwniez zaokraglone
wewnetrzne krawedzie (r = 15 mm)
oraz ttoczone prowadnice.

Szczegoty techniczne

Wszelkiego typu podstawy
wykonane ze stali nierdzewnej,
w modutach 20, 40, 60, 80

i 120 cm.

System szybkiego montazu
urzadzen nastawnych.

Wsrod dostepnych opcji znajduja
sie szafki otwarte, szafki

z prowadnicami w standardzie
GN, drzwi 40 lub 60 cm, szuflady
40 lub 60 cm, zestawy grzewcze
do szafek w modutach 40 lub

80 cm (sterowane w zakresie

od 50°C do 90°C]).

Nozki z mozliwoscia regulacji
wysokosci wykonane sa z rur
stalowych nierdzewnych.
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Podstawy chtodnicze

Przestrzen idealnie
zorganizowana

Podstawy chtodnicze to jeden z waznych
elementow wyposazenia kuchni, czyni
prace personelu bardziej efektywna,
ergonomiczna i wydajna.




Korzysci

Dostepne sa dwie dtugosci z wieloma
rodzajami aranzacji [drzwi i szuflady],
aby udoskonali¢ organizacje pracy

w kuchni.

Dostepne sa podstawy chtodnicze

(od -2°C do +8°C) dedykowane $wiezym
produktom oraz podstawy mroznicze
(od -15°C do -20°C) do przechowywania
mrozonek.

W podstawach znajduje sie system
wymuszajacy obieg powietrza, aby
zagwarantowacd utrzymanie wtasciwej
temperatury i wilgotnosci.

System dodatkowo zapewnia szybki
powrot do zadanej temperatury

po kazdorazowym otwarciu drzwi.
Panel i agregat moga by¢ wychylone
do przodu w celu konserwacji uktadu.

stgs-l-ki@ dmuﬂ-g

niezwykle wazne,

Szczegoty techniczne

Szafki w standardzie 1/1 GN,
wykonczone stala nierdzewna
AISI 304.

Szuflady 1/1 GN h-10 cm.
Szuflady osadzone na
teleskopowych prowadnicach
ze stali nierdzewnej AlSI 304,

z mozliwoscia petnego wysuwu.

Automatyczne rozmrazanie
i odparowanie skroplin.
Poliuretanowa izolacja

i przyjazne srodowisku
czynniki chtodnicze.

tatwe, intuicyjne sterowanie
elektronicznym termostatem.




46 STAR
70

Akcesoria i wykonczenie
Szeroka gama wyposazenia

Linia STAR 70 firmy MARENO oferuje
cata game akcesoridow i rozwiazan
pozwalajacych dopasowac kuchnie

do oczekiwan klientow, personalizujac
ja w najdrobniejszych szczegdtach.

Korzysci

W linii STAR 70 mozna skorzystac

z catej palety niezawodnych, o wysokiej
jakosci akcesoriéw, aby skompletowac
i dostosowacd urzadzenia kuchni do
kazdych potrzeb.

Aby jeszcze bardziej wyréznic¢ Panstwa
kuchnie, linia STAR 70 oferuje szeroki
zakres wykonczen, wtaczajac w to
odporna na porysowania powtoke
lakierowana w dowolnym, wybranym
przez klienta kolorze RAL.

Kolejna wazna opcja jest bezspoinowe
wykonczenie powierzchni w stylu
.monoblok”.

Elementy wykonczenia bokdow
i naroznikow nadaja liniom
grzewczym elegancki wyglad.

Aby zwiekszy¢ funkcjonalnosc kuchni,
MARENO oferuje blaty robocze,
cokoty maskujace i kolumny wodne.

Samodomykajace sie drzwi ze
sprezynami sa dostepne jako opcja.

Szczegoty techniczne
Wszystkie akcesoria stalowe

sa wykonane ze stali
nierdzewnej AlSI 304.
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Dane techniczne

Legenda Modele %ﬂ] Ptyta miesz. chrom. @GN Rozmiar GN mkW Moc pél grzewczych
Wymiary zewnetrzne HM]] Ptyta ryflowana Dmm Wymiary pow. roboczej S Piekarnik statyczny
Zasilanie elektryczne Ac Stalowa powierzchnia Dm Moc pow. robocze] \ Piekarnik konwekcyjny
Moc elektryczna Cr Chrom. powierzchnia [ Szuflady I]:' Temperatura
Moc gazowa Duplex  Pow. duplex/stal weg. nmm Wymiary wewnetrzne I_I Grzanie bezposrednie
Ilo$¢ stref grzewczych Ghisa Zeliwo ﬂ Moc elektr. piekarnika U Grzanie posrednie
Gtadka powierzchnia @ Ilo$¢ komor ﬂ Moc gazowa piekarnika |—| Stojak
Chromowana powierzch. @l Pojemnos¢ komory DGN Rozmiar GN piekarnika g Szafka otwarta
sgmf;/zsctzp\‘s(;gy[)o%va @ mm Wymiary komory m Ilo$¢ pol grzewczych H2 Szafka higieniczna H2
Kuchnie gazowe
[Mod| Dmm Bw OB OO s vV Omm Oen V/Hz iw] 7 ] ¢ |
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 4l
NC74G12 400-730-250h. 2x6kW 12
NC78G24 800-730-250h. 4xb6kW 24
NC712G36 1200-730-250h. 6x6kW 36
Kuchnie gazowe Maxi oven
m @ mm m kW I:I S v D mm DGN M
NC7FGM126G 1200-730-870h. 6x6kW 10 . - 975x640x390h 930x620 46
Woki gazowe
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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Ptyty grzewcze

[Mod| Dmm Bw 0 AOE OB s v Bom Ben V/Hz kw7 Jfiw] § |
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.  GNI1/1 V400-3N/50-60Hz 14,2
NCT78EC 800-730-250h.  4x2,5kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10
NT7FG8G 800-730-870h. 9 8 e - 570x640x295h. GN2/1 17
NT7FG12G  1200-730-870h.  2x6kW 9 8 o - 570x640x300h.  GN2/1 29
NT78G 800-730-250h. 9 9
NS7FG8GS ~ 800-730-850h.  2x6kW 4 8 e - 570x640x300h.  GN2/1 26
NS78GS 800-730-250h.  2x6kW 6 18
Kuchnie elektryczne

[Mod | @mm 3¢] Biw Ag s v Erom (m V/Hz o] 7|
NC7FESE  800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 6 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
NC7FEV8E2 800-730-870h.  4x@220  4x2,6kW 4,2 - o 570x490x295h. GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 4,2 - o 570x490x295h. GN1/1 V400-3N/50-60Hz 14,6
NC7FEVBEQ2 800-730-870h. 4x(220x220) 4x2,6kW 42 - o 570x490x295h. GN1/1 V230-3/50-60Hz 14,6
NC74EC 400-730-250h.  2x@220  2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC74EQC  400-730-250h. 2x(220x220) 2x2,6kW V230/50-60Hz - V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 5,2
NC78EC 800-730-250h.  4x@220  4x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
NC78EQC  800-730-250h. 4x(220x220) 2x2,6kW V230-3/50-60Hz - V400-3N/50-60Hz 10,4
Kuchnie z ptyta ceramiczna

[Mod| Dmm CJom A Bw OB s v (m Y Bon V/Hz kW] 7|
NV7FESE  800-730-870h. 650x514 4x@230 4x2.5kW 6 e - 570x640x300h. GN2/1 V400-3N/50-60Hz 16
NV7FEBE2  800-730-870h. 650x514  4x@230 4x2,5kW ¢ ¢ - 570x640x300h. GN2/1 V230-3/50-60Hz 16
NV7FEVBE ~ 800-730-870h. 6450x514 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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Kuchnie indukcyjne

m @mm Ekw E V/Hz m 0
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
.

‘-—6-‘"27
Frytownice
[Mod| @mm @ @l V/Hz k] 7| kW] 8|
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
NF74E10TK 400-730-250h. 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
NF76E10TK 600-730-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
NF78E15 800-730-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 2%
NF78E152 800-730-870h. 2 15415 V230-3/50-60Hz 24
NF74G8 400-730-250h. 1 3 7
NF74G10 400-730-250h. 1 10 10
NF74G15 400-730-870h. 1 15 4
NF74G15T 400-730-870h. 1 15 14
NF76G8 600-730-250h. 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
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Ptyty bezposredniego smazenia

[Mod| D mm Ac cr  [Jmm [] M W [ I V/Hz UE On
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 - e - - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ELC2 400-730-250h. - e  335x530 - e - - 1 V230-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ELO 400-730-250h. e -  335x530 e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT74ER 400-730-250h. e - 335x530 - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 5.4
NFT76EL 600-730-250h. e - 535x530 e - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
NFT76EL2 600-730-250h. e - 535x530 e - - - 1 V230-3N/50-60Hz 75
NFT76ELC 600-730-250h. - ¢  535x530 - e - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
NFT74ELC2 600-730-250h. - ¢  535x530 - e - - 1 V230-3N/50-60Hz 7,5
NFT76EM 600-730-250h. ¢ -  535x530 - - e - 1 V400-3N/50-60Hz 75
NFT76EM2 600-730-250h. ¢ -  535x530 - - e - 1 V230-3N/50-60Hz 7,5
NFT76EMC 600-730-250h. - e  535x530 - - - . 1 V400-3N/50-60Hz 75
NFT76EMC2 600-730-250h. - e  535x530 - - - . 1 V230-3N/50-60Hz 75
NFT76ER 600-730-250h. e - 535x530 - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 75
NFT78EL 800-730-250h. e - 735x530 e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EL2 800-730-250h. e -  735x530 e - - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC 800-730-250h. - e  735x530 - e - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELC2 800-730-250h. - e  735x530 - e - - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ELO 800-730-250h. e - 735x530 e - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM 800-730-250h. e -  735x530 - - e - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EM2 800-730-250h. e - 735x530 - - e - 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC 800-730-250h. - e  735x530 - - - . 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78EMC2 800-730-250h. - e  735x530 - - - . 2 V230-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ER 800-730-250h. e - 735x530 - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT78ERC 800-730-250h. - e  735x530 - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 10,8
NFT746L 400-730-250h. ¢ -  335x530 e - - - 1 6
NFT74GR 400-730-250h. e - 335x530 - - - - 1 6
NFT74GTLC 400-730-250h. - e  335x530 - e - - 1 7
NFT74GTLO 400-730-250h. ¢ - 335x530 e - - - 1 7
NFT74GTRC 400-730-250h. - e  335x530 - - - - 1 7
NFT76GL 600-730-250h. e -  535x530 e - - - 1 9
NFT76GM 600-730-250h. ¢ - 535x530 - - e - 1 9
NFT76GR 600-730-250h. e - 535x530 - - - - 1 9
NFT76GTLC 600-730-250h. - e  535x530 - e - - 1 11
NFT76GTMC 600-730-250h. - e  535x530 - - - . 1 11
NFT78GL 800-730-250h. e - 735x530 s - - - 2 12
NFT78GM 800-730-250h. e - 735x530 - - e - 2 12
NFT78GR 800-730-250h. e - 735x530 - - - - 2 12
NFT78GTL 800-730-250h. e -  735x530 e - - - 2 14
NFT78GTLC 800-730-250h. - e  735x530 - e - - 2 14
NFT78GTLO 800-730-250h. e - 735x530 e - - - 2 14
NFT78GTM 800-730-250h. e - 735x530 - - e - 2 14
NFT78GTMC 800-730-250h. - e  735x530 - - - . 2 14
NFT78GTR 800-730-250h. e - 735x530 - - - - 2 14
NFT78GTRC 800-730-250h. - e  735x530 - - - - 2 14
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Grille gazowe, elektryczne i lava-grille

[Mod| @mm 32] [ Jmm k] 7/ k] ¢ |
NGW74E 400-730-250h. 1 270x447 V400-3N/50-60Hz 4,08
NGW?78E 800-730-250h. 2 545x447 V400-3N/50-60Hz 8,16
NG74G 400-730-870h. 1 316x466 75
NG78G 800-730-870h. 2 712x466 15
NGPL74PG 400-730-250h. 1 380x485 10
NGPL78PG 800-730-250h. 2 780x485 20
Patelnie wielofunkcyjne
[Mod| @mm @ @mm @ L V/Hz kw7
NVB74E 400-730-870h. 320x480x100h. 10 V400-3N/50-60Hz 4
NVB74E2 400-730-870h. 320x480x100h. 10 V230-3N/50-60Hz 4
NVB76E 600-730-870h. 520x480x100h. 18 V400-3N/50-60Hz 8.1
NVB76E2 600-730-870h. 520x480x100h. 18 V230-3N/50-60Hz 8,1
Makaroniarki
[Mod| D mm ) D Smm V/Hz k] 7| k] @
NPC74E 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 5.6
NPC74E2 400-730-870h. 1 28 310x340x275h. V230-3/50-60Hz 5.6
NPC76E 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V400-3N/50-60Hz 9
NPC76E2 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230-3/50-60Hz 9
NPC78E 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V400-3N/50-60Hz 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
NPC76G 600-730-870h. 1 42 510x310x275h. V230/50-60Hz 0.1 14
NPC78G 800-730-870h. 2 28+28 310x340x275h. V230/50-60Hz 0.2 21




Patelnie uchylne
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[Mod | Drmm AC Duplex Ghisa Sh Dmm V/Hz OE O
NBR78EG 800-730-870h. - - . 31 770x540x200h.  V400-3N/50-60Hz 7

NBR78EF 800-730-870h. . - - 60 770x540x200h.  V400-3N/50-60Hz 10
NBR78EF?2 800-730-870h. . - - 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
NBR78GG 800-730-870h. - - . 31 770x540%200h. 13
NBR78GF 800-730-870h. . - - 60 770x540x200h. 14
NBR78GI 800-730-870h. - . - 60 770x540x200h. 14
Kotty warzelne

m @mm @l @mm LJ U V/Hz M M $
NPI76ES 600-730-870h. 50 0396x465h. - . V400-3N/50-60Hz 98

NPI76E5(V) 600-730-870h. 50 0396x465h. - . V400-3N/50-60Hz 98

NPI78E8 800-730-870h. 80 0496x473h. - . V400-3N/50-60Hz 16,4

NPI78E8(V) 800-730-870h. 80 0496x473h. - . V400-3N/50-60Hz 16,4

NPD76G5 600-730-870h. 50 0396x465h. . - V230-50Hz 0.2 10
NPD78G8 800-730-870h. 80 0496x473h. . - V230-50Hz 0.2 17
NPI76G5 600-730-870h. 50 0396x465h. - . V230-50Hz 0.3 105
NPI76G5(V) 600-730-870h. 50 0396x465h. - . V230-50Hz 03 10,5
NPI78G8 800-730-870h. 80 0496x473h. - . V230-50Hz 03 17
NPI78G8(V) 800-730-870h. 80 0496x473h. - . V230-50Hz 0.3 17
Bemary i podgrzewacze

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

NB78E 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
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Podstawy Elementy neutralne

[Mod| Dmm = [Mod] Vmm 3
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. - -

NBV74l 400x665x620N. - -

NBV78I 800x665x620h. - -

NBVH74 400x595x620h. - .

NBVH76 600x595x620h. - .

NBVH78 800x595x620h. - .

NBVH74 400x595x620h. - .

NBVH78I 600x595x620h. - .

xrg
o

Podstawy chtodnicze

m (] @mm Kg m® L V/Hz m
MBR760CC -2°48°C 1200%630x610h. 110 08 128 V230/50Hz 0.35
MBR760PC -2°48°C 1200x630x610h. 110 0.8 128 V230/50Hz 035
MBR760PP -2°48°C 1200x630x610h. 90 08 128 V230/50Hz 035
MBF760PP -15°-20°C 1200x630x610h. 90 0.8 128 V230/50Hz 0,4
MBR78PCC -2°48°C 1600x630x610h. 135 1,0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPC -2°48°C 1600x630x610h. 130 1,0 192 V230/50Hz 037
MBR78PPP -2°48°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 037
MBF78PPP -15°-20°C 1600x630x610h. 125 1,0 192 V230/50Hz 0,44
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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

Oficjalny partner handlowy firmy Leven Group:





