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ENJOY
YOUR
KITCHEN

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

Urzadzenia MARENO projektowane sa tak, aby byty maksymalnie efektywne
i praktyczne w codziennym uzytkowaniu. MARENO prowadzi nieustannie
proces rozwoju i doskonalenia urzadzen wykorzystujac zdobywane
doswiadczenie w tym zakresie. MARENO stucha swoich klientow

i wspotpracuje z nimi na wielu polach.

Kazdy szczegot kuchni jest przemyslany i zaprojektowany tak, aby praca
w nich stata sie tatwa i wydajna. Sprzet MARENO jest nie tylko wydajny

i niezawodny, lecz takze Swietnie sie prezentuje, jest ergonomiczny

i przyjemny w uzytkowaniu.

MARENO skupia sie na ciagtej obserwacji rozwoju $wiata gastronomii

i nawykow zywieniowych. Urzadzenia firmy to kompleksowe rozwiazania
dla kazdego typu profesjonalnych kuchni: hoteli, restauracji, baréw
szybkiej obstugi, kantyn firm i duzych instytucji oraz wielu innych.
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Inteligentna i innowacyjna

Nowa linia urzadzen grzewczych
dla ludzi, ktorzy pragna najlepszego

Przedstawiamy Panstwu kuchnie przysztosci wyposazona w rewolucyjne panele dotykowe, pozwalajace

na jeszcze doktadniejsza kontrole gotowania za pomoca dotyku.

Nowoczesne rozwiazania
utatwiajace prace

Wyrafinowana a réwnoczesnie
prosta w obstudze technologia
zastosowana w linii I-CHEF utatwia
prace i poprawia precyzje oraz jakosc
gotowania. To pierwsza i jedyna taka
linia sterowana w petni dotykowo -
bez pokretet i mechanicznych
przyciskow. To kolejne rewolucyjne
rozwiazanie Mareno, lidera innowacji
w produkcji urzadzen do obrobki
termicznej.

Technologia wspierajaca
kreatywnos¢ szefa kuchni
Dzieki nowoczesnemu panelowi
sterujgcemu nowa seria taczy

w sobie inspiracje i mocne strony
kazdego szefa kuchni, tradycje
gastronomiczna i nauke, pasje

i precyzje. Urzadzenia I-CHEF maja
wszystko pod kontrola, co oznacza,
ze szef kuchni pracuje spokojniej

i pewniej, mogac w petni pokazac
swoj talent kulinarny.

Niezwykty system o licznych
zaletach

Urzadzenia z linii I-CHEF wyposazone
sa w ekskluzywny, opracowany przez
MARENO, system nazwany CONTROL
COOKING SYTEM (System Kontroli
Gotowania). Ten innowacyjny system
sterowania urzadzeniami oferuje
szeroki zakres mozliwosci, ktorych
gtéwnymi celami sa utatwienie pracy

kucharzom oraz oszczedzanie energii.

Czytelny i intuicyjny panel
Wyswietlacz panelu sterujacego jest
dobrze widoczny w kazdych warunkach
oswietleniowych i pod kazdym katem
patrzenia. Kazdy cztonek obstugi

na kuchni jest w stanie szybko
odczytac wszystkie istotne parametry
gotowania zachowujac petnie kontroli
nad procesem. Panel jest prosty

i intuicyjny w obstudze, dzieki czemu
wprowadzanie ustawien i ich zmiana
jest niezwykle tatwa.
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Wtacz/Wytacz

Zegar

Wolne/szybkie napetnianie woda

Napetnianie zimna woda

Napetnianie goraca woda

Wskaznik wtaczonego grzania

Sonda temperatury produktu

Funkcja HOLD

Alarm

Pvr%gzgjng panel
shongacy

Front panelu sterujacego wykonany
jest ze szkta hartowanego.

Biate symbole oraz liczby na
wyswietlaczu sa tatwe do odczytania.

Sterowanie dotykowe pozwalajace
wybrac, wyswietli¢ i zmienic tryb
gotowania, jego czas i temperature
za pomoca jedynie dotyku palca.

Wymiary panelu sterujacego -
11 x 11 cm.

SMART
LABEL

Linia urzadzen I-CHEF otrzymata
nagrode “SMART Label” przyznana
za szczegolnie innowacyjne
osiagniecia w przemysle szpitalnym.

Ufundowana przez organizatorow
Targéw HOST w Mediolanie, we
wspotpracy z POLIl.design, wreczona
zostata w trakcie Targéw HOST 2017.

Nagroda zostata przyznana
produktom, ktdrych poszczegdlne
cechy uznane zostaty przez jury
za szczegolnie innowacyjne

i wyrozniajace sie pod wzgledem
funkcjonalnosci, technologii,
ochrony Srodowiska, etyki

i odpowiedzialnosci spotecznej.
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Nowoczesnosc, precyzja
i efektywnosc¢

Moc precyzji

Profesjonalne gotowanie stato sie
precyzyjna nauka. System Kontroli
Gotowania oferowany przez MARENO
pozwala na kontrole ustawien
temperatury z doktadnoscia 0,1°C.
Daje rowniez mozliwos¢
ustabilizowania amplitudy wahan
temperatury na poziomie 0 34%
mniejszym niz w standardowych
rozwiazaniach dostepnych na rynku.

Zalety sterowania

Zastosowana technologia wyswietlania
przedstawia zaréwno wybrane
ustawienia, jak i temperatury

robocze panujace w trakcie kazdej

z faz gotowania. Szef kuchni moze
wiec stale kontrolowa¢ doktadna
temperature pracy i wybrac

najlepszy moment na wypadek
koniecznosci jakiejkolwiek ingerencji
ludzkiej. Kolejna zaleta jest szybsze
uzyskiwanie ustalonych celdéw w czasie
gotowania.

Mniejsza ilos¢ strat przy wiekszej
pewnosci

Dzieki ustawieniom temperatury

i czasu System Kontroli Gotowania
umozliwia ograniczenie, a niekiedy

i unikniecie strat wagowych
produktow. Sygnaty dzwiekowe
informuja szefa kuchni o osiagnieciu
ustawionych parametréw, tym samym
redukujac zuzycie energii elektryczne;.

Oszczednosci

Stopien precyzji zapewniony przez
nasz nowy system sterowania
MARENO pozwala na osiagniecie
znacznych oszczednosci energii.

W poréwnaniu z systemami
tradycyjnymi seria I-CHEF oferuje

0 8% mniejsze zuzycie pradu.
Jednakze potaczenie Systemu
Kontroli Gotowania (Control Cooking
System) z systemem Power Guardian®
firmy Mareno skutkuje uzyskaniem
oszczednosci energii elektrycznej
na poziomie az do 50%.

tatwa w czyszczeniu,
ergonomiczna linia urzadzen

Urzadzenia kuchenne MARENO
posiadaja nowoczesny design.

Stare profile z tradycyjnymi pokrettami
zniknety, robiac miejsce dla nowego,
ergonomicznego panelu, ktory utatwia
zaréwno prace, jak i czyszczenie
kuchni.

Szeroka gama urzadzen idealnie
nadajacych sie do licznych

metod gotowania i konkretnych
przepisow

Seria |-CHEF oferuje szeroka

i naprawde bogata palete

urzadzen. Jest ona nieodzownym
sprzymierzencem szeféw kuchni,
idealna zaréwno do tradycyjnego
gotowania, jak i w procesie gotowania
w niskich temperaturach czy tez
parowania. Linia [-CHEF obejmuje
urzadzenia wielofunkcyjne takie jak
podgrzewacze/bemary, ktérych mozna
rowniez uzywac w czasie przerw

w pracy kuchni, a takze makaroniarki,
ktérych mozna uzywad do gotowania
na parze. Co wiecej, urzadzenia

z serii I-CHEF moga by¢ zintegrowane
z podstawowymi jednostkami serii
STAR 90 oraz z podstawami
chtodniczymi i moga by¢ wyposazone
w szeroki asortyment dodatkow.

Sonda temperatury produktu




Nid@ ‘Fu/\koj
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wsoka jakosé

Idealne do
Fakty i liczby v Zywienia zbiorowego, cateringu na $rednia i duza skale,
9 rodzin produktéyv sieci hotelowych
49 roznych modeli v/ Kantyn szpitalnych, szkolnych i uniwersyteckich

Kontrola jednym dotknieciem
v/ Restauracji i kuchni centralnych
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Elektryczna plancha grzewcza
Dynamiczne | delikatne gotowanie

Idealna zaréwno do bezposredniego
smazenia (jak na ptycie grillowej)
jak i gotowania w naczyniach (jak
na ptycie grzewczej). Plancha z linii
[-CHEF taczy w sobie wysoka moc

i duza wszechstronnosé¢. Znaczne
rozmiary ptyty roboczej pozwalaja
na przygotowanie duzych ilosci
potraw w krotkim czasie.




Zalety i korzysci
Chromowana ptyta grzewcza
utrzymuje ciepto i ogranicza
jego straty, co zapewnia znaczna
oszczednos$c energii.

Ma 4 niezalezne strefy grzewcze, ktére
mozna ustawi¢ na rozne temperatury.
Umozliwia to przenoszenie patelni
zgodnie z zadana temperatura

lub przygotowywanie réznych dan
bezposrednio na ptycie grzewcze;.

Panel sterujacy jest wyposazony

w zegar pozwalajacy na zarzadzanie
czasem gotowania. Zapewniajac jak
najdoktadniejsza precyzje pracy,
urzadzenia sg wyposazone w sygnat
dzwiekowy informujacy o zakonczeniu
gotowania i gotowosci potrawy.

Szczegoty techniczne

Duza ptyta grzewcza ze stali
nierdzewnej z powierzchnia
pokryta hartowanym chromem.

Ptyty grzewcze z wyprofilowanymi
krawedziami w tym goérna krawedz
stozkowo Scieta.

Wymiary ptyty grzewczej

83 x 66 cm, grubos¢ 1,8 cm.

4 niezalezne strefy grzewcze
o mocy 4 kW i wymiarach
41 x32cm.
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Uruchomienie mocy
Jednym Aotknieciem

Temperatura sterowana
termostatem w zakresie
od 50°C do 400°C.

Specjalny symbol na panelu
sygnalizuje podgrzewanie
urzadzenia lub jego gotowosé
do pracy.

Urzadzenie jest wyposazone

w duzy kanat obwodowy, otwor
do odprowadzania ttuszczu

i wysuwany pojemnik na resztki
potraw i ttuszcz.




10 I-CHEF

Kuchnia z ptyta ceramiczna
Szybkie, precyzyjne gotowanie

Trzony z ptyta ceramiczna sa proste
w uzytkowaniu, charakteryzuja sie
duza wydajnoscia i krotkim czasem
nagrzewania.

Zalety i korzysci

Korzyscia uzyskana dzieki ich mocy
jest szybkie gotowanie kazdego rodzaju
potraw.

Kuchnie z ptyta ceramiczna osiagaja
maksymalna temperature réwna
450°C w zaledwie 3 minuty.

Wyréwnanie pdl grzewczych z blatem
utatwia przesuwanie patelni
i czyszczenie ptyty.

Panel dotykowy jest uzywany do
aktywacji i kontroli grzania za pomoca
12 dostepnych ustawien. Temperatura
powierzchni grzewczej osiaga od 70°C
do 450°C. Symbole zasygnalizuja
podgrzewanie maszyny lub jej
gotowosc¢ do uzytku.

Panel sterujacy jest wyposazony

w zegar pozwalajacy na zarzadzanie
czasem gotowania. Aby zapewni¢
precyzyjne gotowanie, urzadzenia

sa wyposazone w sygnat dzwiekowy
informujacy o osiagnieciu ustalonego
czasu pracy.




Szczegoty techniczne
Hermetycznie izolowana ptyta

ze szkta ceramicznego o grubosci
6 mm.

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

Symbol na panelu sterujacym
informuje o aktywnym grzaniu.

W celu zwiekszenia bezpieczenstwa
operatora, wiadomos¢ o tresci
.HOT"” pojawiajaca sie

na wyswietlaczu sygnalizuje
wydzielanie ciepta biernego (50°C).

Is*H\i%b mozlinosié Ngbom
miQ.Azg 12 Y6ér\5mi
Mpuml—urmi
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Kuchnia indukcyjna
Maksymalna precyzja

Trzony indukcyjne

s3 najnowoczesniejszymi

i najefektywniejszymi dostepnymi
urzadzeniami do gotowania,
gwarantuja idealne wyniki

i Najwyzsza precyzje pracy.

Zalety i korzysci

Gotowanie indukcyjne zapewnia
niezwykle wysoka wydajnosé

o poziomie 90% i perfekcyjne wyniki.

Idealne do szybkiego, precyzyjnego
gotowania, trzony indukcyjne
posiadaja mocne pola grzewcze

o mocy 5.0 kW kazdy, rowniez

w wersji WOK.

W ptycie grzewczej indukcyjnej kazde
z dwoéch lub czterech pol grzewczych
ma moc rowna 7 kW. Kazde pole
grzewcze podzielone jest na dwie
strefy po 3,5 kW, co pozwala na
doktadniejsza kontrole zuzycia energii.

Trzony indukcyjne pozwalaja uzyskac
znaczna oszczedno$¢ energii, co
przektada sie na nizsze koszty pracy.
Mniejsze straty ciepta pomagaja

w utrzymaniu nizszej temperatury
otoczenia na kuchni.

Maksymalna tatwos¢ czyszczenia
urzadzen, osiagana dzieki
hermetycznie izolowanej ptycie ze
szkta ceramicznego o grubosci 6 mm.




Szczegoty techniczne

Strefy grzewcze sa oznaczone

za pomoca nadrukowanych
metoda sitodruku okregow

0 @28 cm. W ptycie grzewczej
indukcyjnej powierzchnia robocza
jest oznaczona za pomoca
nadrukowanej metoda sitodruku
linii ograniczajace;.

Szeroki wybor miedzy 12 réznymi
ustawieniami mocy.

Panel sterujacy jest wyposazony

w zegar pozwalajacy na zarzadza-
nie czasem gotowania, wyposazony
dodatkowo w sygnat dzwiekowy
informujacy o osiagnieciu
ustalonego czasu pracy.

Sngkie/ i e/ﬁbk{-gm\w
Przggo-l-owm\ie/
ko\éale,go przepisa

Grzanie jest aktywowane

dopiero po wykryciu obecnosci
naczynia. Brak naczynia jest
sygnalizowany za pomoca symbolu
P wyswietlanego na panelu
sterujacym.

Ciepto jest dostarczane tylko

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

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
?12-28 cm.

Urzadzenie nie wymaga komina.

Wydajnos¢ (w stosunku do klasycznych rozwiazan)

v/ Sprawnos¢ grzewcza
v/ Czas gotowania
v/ Czas stygniecia

v/ Temperatura powierzchni grzewczej

(po zagotowaniu 1 litra wody)

-90%
-50%
-50%

110°C / 230°F




14 I-CHEF

Frytownice
Doskonate smazenie

Frytownice serii I-CHEF sa idealnym
rozwiazaniem pozwalajacym

na uzyskanie zawsze ztotych,
aromatycznych i chrupiacych
produktow smazonych, nawet

przy duzych ilosciach potraw.




Zalety i korzysci
Idealny stosunek mocy do ilosci oleju
w komorze pozwala na uzyskanie
wysokiej wydajnosci i szybkiego
uzyskiwania zadanej temperatury.

Panel sterujacy urzadzenia umozliwia
tatwe i precyzyjne dopasowanie
mocy grzania do aktualnych potrzeb.

Wskazniki LED sygnalizuja etap
podgrzewania oleju lub gotowos¢
urzadzenia do pracy.

Kazdy zbiornik jest wyposazony

w 3 zegary pozwalajace na zarzadzanie
czasem gotowania 3 réznych potraw.
Sygnat dzwiekowy informuje

o0 osiagnieciu ustalonego czasu
gotowania.

Komory frytownicy sa zintegrowane

z korpusem i maja wszystkie narozniki
o duzym promieniu zaokraglenia,

co gwarantuje tatwos¢ czyszczenia

i maksymalna higiene.

Komory frytownic posiadaja gtebokie
strefy zimne, ktore zbieraja spalone
resztki potraw przedtuzajac tym
samym zywotnosc oleju.
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Mozlinosé V6Nnocz%nbgo
smazenia trzech potvaw
przy petd NYm zachowanin

kontvoli

Szczegoty techniczne
Mozliwo$¢ sterowania

temperatura od 100°C
do 185°C.

Doskonaty stosunek mocy
0,86 kW na litr.

Funkcja HOLD pozwala

na ustawienie temperatury
podgrzania wstepnego

i utrzymania oleju

w temperaturze 100°C.

Program roztapiania pozwala
na optymalne uzycie statego
ttuszczu, przy ustawieniach
temperatur od 0°C do 90°C.
Elementy grzewcze
wewnatrz komory wykonano
ze stali nierdzewnej AISI 304.
Elementy grzewcze maja
mozliwosé obrotu o 90°,

co utatwia ich czyszczenie.

Wszystkie modele frytownic
sa wyposazone w termostat
bezpieczenstwa.
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Ptyty grillowe
Najlepsze wyniki
orzy maksymalne| mocy

Ergonomiczny projekt ptyt grillowych
wraz z ich zwiekszona moca pozwalaja
na osiagniecie perfekcyjnych
rezultatéw smazenia w jeszcze
krotszym czasie niz dotychczas.




Zalety i korzysci
Moc urzadzen jest wysoka, wynosi
nawet do 22.5 kW.

Seria |-CHEF oferuje bogaty zakres
urzadzen w modutach szerokosci
40/60/80/120 cm, co zapewnia
spetnienie wielu wymagan rynku.

Nowe ptyty grillowe, wystepuja

w wersjach ze stali miekkiej
weglowej lub chromowanej,
gtadkich, ryflowanych lub
mieszanych, z ptyta pozioma

lub pochyta.

Ptyty robocze osadzone sa

w korpusie, co gwarantuje
rownomierne rozktadanie sie
temperatur i utatwia czyszczenie.

Ptyty robocze zagtebione w korpusie
pozwalaja na lepsza kontrole
temperatury, nawet przy jej
nizszych wartosciach.

Szczegoty techniczne
Urzadzenia dostepne sa z ptytami
ze stali miekkiej weglowej lub
chromowanymi.

Wyposazone sa w otwor spustowy
do odprowadzania ttuszczu oraz
2.5 litrowa wysuwana szuflade

na ttuszcz i resztki potraw.

Wszystkie modele sa standardowo
wyposazone w termostat
bezpieczenstwa.

Moga by¢ wyposazone

w demontowalny rant, korek

i opcjonalna szuflade przeptywowa
do mycia.

Zbrojone elementy grzewcze
wykonane s3a ze stopu Incoloy
(stal tytanowa).

Temperatura sterowana
termostatem w zakresie
od 110°C do 280°C.

17

Smazenie duzdch ilosci
J%\zu\io\ bez obnizania

Jogo jakosci.

Podgrzewanie jest aktywowane

i sterowane za pomoca panelu
dotykowego, a wyswietlany symbol
zasygnalizuje podgrzewanie
maszyny lub jej gotowos¢ do uzytku.

Panel sterujacy jest wyposazony
w zegar pozwalajacy

na zarzadzanie czasem
smazenia, wyposazony dodatkowo
w sygnat dzwiekowy informujacy
0 osiagnieciu ustalonego

czasu pracy.

Wszystkie urzadzenia zostaty
fabrycznie skalibrowane do pracy
z sonda temperatury produktu,
ktdra jest jednym z akcesoriow.

Sygnat dzwiekowy informuje

0 osiagnieciu ustalonej
temperatury.

Sondy wewnetrznej i zegara

nie mozna uzywac rownoczesnie.
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Patelnia wielofunkcyjna
Multicooking

Jedno urzadzenie, tysiac dan

Patelnia multifuncyjna Multicooking
to mozliwosc¢ uzycia wielu technik
gotowania w jednym urzadzeniu.




Zalety i korzysci

Zaleta tego urzadzenia jest potaczenie

wielu funkcji w jednym zbiorniku:
mozna w nim smazy¢ jak na patelni
uchylnej, grillowa¢ jak na ptycie
grillowej, uzywac go jak bemara.

Zbiornik wykonany jest z doktadnie
wypolerowanej stali nierdzewnej,
co zapewnia rownomierny rozktad
temperatur oraz maty wspdtczynnik
rozpraszania ciepta.

Tryb delikatnego gotowania pozwala
na przygotowywanie zdrowych
positkow przy uzyciu niewielkiej
ilosci ttuszczu.

Panel s-l-wagqog
z4t mlrwgm o\osh.pw
do stgs"'kiok ‘Funkgji.

Szczegoty techniczne

Wersja elektryczna jest
dostepna w module 60 cm.

Zbrojone elementy grzewcze
umieszczone pod zbiornikiem
podgrzewaja jedna strefe
grzewcza.

Panel sterujacy pozwala
na dopasowanie temperatur
w zakresie od 50°C do 300°C.

Odpowiednie ikony na panelu
sterujacym wskazuja aktualny
status pracy urzadzenia.

Panel sterujacy jest wyposazony
w zegar pozwalajacy na
zarzadzanie czasem gotowania.
Zegar wyposazony jest w alarm
dzwiekowy informujacy o
osiagnieciu zadanego czasu.

Wszystkie urzadzenia zostaty
fabrycznie skalibrowane do
pracy z sonda temperatury
produktu, ktéra jest odrebnym
akcesorium.

Termostat bezpieczenstwa.

Odptyw z zbiornika o duzej
srednicy @6 cm jest wyposazony
w korek.

Demontowalny zbiornik

GN 1/1 ma wysoko$¢ H15 cm.
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Makaroniarka
|[dealne wyniki za kazdym razem

Nowe makaroniarki zostaty
zaprojektowane tak, aby zapewnic
wieksza moc wyjsciowa, utatwic ich
uzywanie oraz uprosci¢ konserwacje.
Nowoscia tych urzadzen jest
mozliwos¢ gotowania na parze.




Zalety i korzysci

Zaleta urzadzenia jest tatwosc
czyszczenia dzieki zbiornikowi
z zaokraglonymi naroznikami.

tatwy w obstudze i przyjazny
uzytkownikowi panel sterujacy
pozwala na szybkie napetnianie
zbiornika woda i jej automatyczne
dolewanie w czasie pracy.

Sterowanie podgrzewaniem

ma 12 réznych ustawien
pozwalajacych na bardziej efektywna
kontrole gotowania i optymalne
ugotowanie suszonego, jajecznego

i Swiezego makaronu, a takze
makaronu nadziewanego i gnocchi.

Kazdy panel jest wyposazony

w 3 zegary pozwalajace na
zarzadzanie czasami gotowania
potraw. Sygnaty dzwiekowy i wizualny
wskazuja koszyk i informuja

o0 osiagnieciu ustalonego czasu
gotowania.

Urzadzenia mozna uzywac jako
parownika dzieki prostemu wybraniu
odpowiednich ustawien ilosci wody

i mocy grzewczej.

W celu zagwarantowania

najwyzszego poziomu bezpieczenstwa,
makaroniarka jest wyposazona

w przetacznik cisnieniowy, ktory
odcina grzanie urzadzenia, jesli

w zbiorniku nie ma wody lub jej
poziom jest za niski.

'bowolng Vo»\ij

makaronu zostanie
ugotonany w idealne;
temperaturze

Szczegoty techniczne
Zbiornik posiada zaokraglone
narozniki oraz powierzchnie
ociekowa wykonana z wysoko-

gatunkowej stali nierdzewnej
AISI 316L.

Elementy grzewcze wewnatrz
zbiornika wykonano ze stali
nierdzewnej AISI 304.
Elementy grzewcze maja
mozliwosc¢ obrotu, co utatwia
ich czyszczenie.
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Patelnie uchylne
Wspaniata wydajnosc
zapewniajaca znakomite wyniki

Proste i praktyczne w uzytkowaniu
patelnie uchylne nadaja sie idealnie
do wszelkiego rozmiaru lokali
gastronomicznych, od matych
restauracji po szpitale i ogromne
scentralizowane kuchnie.

Sa idealne do przygotowywania
pieczonych i smazonych potraw,
dan jednogarnkowych i zapiekanek,
risotta i innych dan wymagajacych
wieloetapowego przygotowania.

Zalety i korzysci

80 i 120-litrowe patelnie uchylne
pozwalaja na gotowanie dan o duzej
objetosci.

Zostaty zaprojektowane tak, by utatwic
czyszczenie: zbiornik moze byc tatwo

i szybko podniesiony za pomoca
systemu elektrycznego lub manualnie.

Zostaty wyposazone w zaokraglone
narozniki i duzy odptyw utatwiajace
czyszczenie i gotowanie.

Pokrywa dwuscienna zostata
przeprojektowana tak, by
zagwarantowac jej bardzo duza
wytrzymatosc.




Szczegoty techniczne
Zbiornik do gotowania wykonano
ze stali nierdzewnej AlS| 304,

a grube dno ze stali nierdzewnej
typu DUPLEX.

Stal nierdzewna typu DUPLEX
zapewnia stabilnos¢ termiczna,
odpornos¢ na korozje i utatwia
czyszczenie.

Automatyczne napetnianie
woda z zamocowanym
na szczycie kranem.

Pokrywa dwuscienna wyposazona
na koncu w kotnierz ociekowy.
Wytrzymate zawiasy i sprezyny
gwarantujace maksymalne
bezpieczenstwo wykonano

ze stali nierdzewnej AlS| 304.

Panel dotykowy pozwala
na dopasowanie temperatur
w zakresie od 100°C do 285°C.

Az 40120 litvow
ob\j&"‘oéd

Odpowiednie symbole na panelu
sygnalizuja aktualny etap pracy
urzadzenia.

Panel sterujacy jest wyposazony
w zegar pozwalajacy na zarzadzanie
czasem gotowania, wyposazony
dodatkowo w sygnat dzwiekowy
informujacy o osiagnieciu
ustalonego czasu pracy.

Wszystkie urzadzenia zostaty
fabrycznie skalibrowane do pracy
z sonda temperatury produktu.

Mikroprzetacznik odcina zasilanie
w momencie podnoszenia
zbiornika.

Grzatki elektryczne zatopione

sa w blokach aluminiowych,
zamocowanych bezposrednio

do dna zbiornika. Takie rozwiazanie
pozwolito znaczaco zredukowac
pobor mocy, bez uszczerbku

na wydajnosci urzadzenia.
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Kotly warzelne
Wysoka wydajnosc
| bezpieczenstwo

Kotty warzelne z ptaszczem wodnym
lub bez sa bezpieczne i wygodne

w uzytkowaniu. Pozwalaja na liczne
sposoby uzytkowania, a najlepiej
sprawdzaja sie tam, gdzie potrzebne
jest gotowanie zywnosci w duzej ilosci
cieczy. Kotty idealnie nadaja sie do
szpitali, hoteli, szkot czy cateringu.




Zalety i korzysci

Zaleta kottow jest ich maksymalna
kontrola i petne bezpieczenstwo
pracy. Panel dotykowy wyposazony
w 12 ustawien aktywuje urzadzenie
i reguluje moc podgrzewania.

Kotty warzelne z ptaszczem wodnym
sa wyposazone w zawdr cisnienia,
ktéry w wypadku braku wody

w ptaszczu odcina doptyw ciepta,
rownoczesnie system kontrolny
wskazuje informacje o braku wody.
Napetnianie automatyczne jest
sterowane przez panel sterujacy.
Jest to funkcja opcjonalna.

Dostepne sa kosze do gotowania
ryzu, makaronu i warzyw.

Szczegoty techniczne

Dno zbiornika ze stali
nierdzewnej AISI 316L, a boki
ze stali nierdzewnej AlS| 304.

Napetnianie goraca lub zimna
woda za pomoca elektrozaworu
jest uruchamiane przez panel
sterujacy.

2-calowy zawor spustowy
wykonany z odpornego na
dziatanie ciepta materiatu.

Wywazona pokrywa na zawiasie
o mozliwosci otwierania do 90°
i raczka przednia sa wykonane
z materiatu odpornego na
dziatanie ciepta.

Odpowiednie symbole na panelu
sterujacym sygnalizuja aktualny
etap pracy urzadzenia.

Grzanie posrednie oznacza
grzanie za pomoca niskocisnie-
niowej pary wodnej w ptaczu
umieszczonym dookota
zbiornika.

Panel steryjacy
pozwala na zachowanie
wszystkiego
Poal r\+ro|o\

Panel sterujacy jest wyposazony
w zegar pozwalajacy na
zarzadzanie czasem gotowania,
wyposazony dodatkowo w
sygnat dzwiekowy informujacy

o0 osiagnieciu ustalonego czasu
pracy.

Dostepne sa rowniez modele
z automatycznym zaworem
nadcisnienia w ptaszczu
wodnym - urzadzenie
automatycznie utrzymuje
odpowiednie cisnienie pary
w ptaszczu.

Elementy grzewcze

w modelach z ptaszczem
wodnym umieszczone
sa wewnatrz ptaszcza.

W modelach z grzaniem
bezposrednim, zbiornik
ogrzewany jest bezposrednio
przez grzatki lub palniki
umieszczone na zewnatrz
zbiornika.




26 I-CHEF

Bemary

Najwyzszy stopien perfekc]

Bemary sa nieodzownym elementem
do gotowania w niskiej temperaturze
.sous-vide” i do utrzymywania

ciepta potraw bez straty smaku

lub wtasciwosci odzywczych dania.

Zalety i korzysci

Panel dotykowy pozwala na
uzyskanie wysokiej jakosci
gotowania ,sous-vide” przy

ustawionej temperaturze nizszej
niz 70°C.

Niezwykle doktadne sterowanie
pozwala na gotowanie w statej
temperaturze, z maksymalnym
odchyleniem réwnym jedynie +0,2°C.
Pozwala to na ograniczenie strat
naturalnych sokéw i wagi dania.
Jest to szczegolnie korzystne

przy gotowaniu czerwonego miesa,
ktdre staje sie niezwykle miekkie

a jego kolor pozostaje apetyczny,
jest tez idealne dla ryb i warzyw.

Zbiornik urzadzenia wyposazony jest
w zaokraglone narozniki wewnetrzne,
co utatwia jego czyszczenie oraz

w nachylone dno pozwalajace

na szybkie odprowadzenie wody.




Szczegoty techniczne
Zbiornik dla urzadzenia

w module 40 cm przystosowano
do pojemnikéw GN 1/1

+GN 1/3h=15cm.

Urzadzenie w module 80 cm
przystosowane jest do norm
2x1/1GN+2x 1/3 GN.

Termostat bezpieczenstwa
zapobiega uruchamianiu
urzadzenia z pustym
zbiornikiem.

Temperatura wody jest

regulowana w zakresie 30 - 90°C.

Odpowiednie symbole na panelu
sterowania zasygnalizuja etap
podgrzewania lub gotowos$é
urzadzenia do pracy.

Odptyw wody z rura przelewowa.

Urzadzenie standardowo
dostarczane z perforowana
wktadka na dno i poprzeczka
podtrzymujaca pojemniki.

Nimzwgk‘f A precyzja
Ala przepisow 4—g|>u

- n
#SouS—Vide

Wzmacniane grzatki w postaci
maty grzewczej umieszczone
wokot zbiornika. Regulacja
temperatury za pomoca
termostatu.

Panel sterujacy urzadzenia

jest wyposazony w zegar
pozwalajacy na zarzadzanie
czasem gotowania, wyposazony
dodatkowo w sygnat dzwiekowy
informujacy o osiagnieciu
ustalonego czasu pracy.




28

I-CHEF

Dane techniczne

Legenda

mm  Wymiary zewnetrzne
[szeroko$¢ x gtebokos¢ x wysokosé)
V/Hz

Modele

Zasilanie

m Moc elektryczna
Hm Liczba stref grzewczych
I:I Gtadka ptyta grzewcza

Chromowana ptyta
grzewcza

Ptyta grzewcza mieszana

Chromowana ptyta
grzewcza mieszana

E BEQRQ

Ryflowana ptyta
grzewcza

>
o

Powierzchnia stalowa

Cr

Powierzchnia chromowana

Dmm
Duplex  Powierzchnia typu
duplex/ze stali miekkie] m
@ Liczba komor mkW
@It Pojemnos¢ komory |_|

@mm Wymiary komory

<SaGN

Rozmiar komory GN

Wymiary pow. roboczej
Liczba stref grzewczych
Moc pél grzewczych
Grzanie bezposrednie

Grzanie posrednie

Plancha elektryczna

[Mod | Dmm Bww [ Jmm 32 V/Hz k] 7|
ICP910E 1000-900-250 LxLKW 830x660 4 V400-3N/50-60Hz 16
tnl:“

Ptyty ceramiczne

[Mod| Dimm [ Jmm 32 Bww V/Hz k] 7]
ICV94E 400-900-250 350x700 2x(270x270) 2x4KW V400-3N/50-60Hz 8
ICV98E 800-900-250 750x700 4x(270x270) LxLKW V400-3N/50-60Hz 16

Ptyty indukcyjne

[Mod| N 32 Bw ViHz k] 7|
ICI94TE 400-900-250 2x0280 2x5kW V400-3/50-60Hz 10
ICI98TE 800-900-250 4x0280 4xSkW V400-3/50-60Hz 20
ICITC94TE 400-900-250 2x(260x283) 2XTKW V400-3/50-60Hz 14
ICITC98TE 800-900-250 4x(260x283) LXTKW V400-3/50-60Hz 28
ICIW94TE WOK 400-900-250 1x@300 1X5kW V400-3/50-60Hz 5
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Frytownice

m @mm @ @It V/Hz m
ICF94E10 400-900-250 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
ICF94E15 400-900-870 1 15 V400-3N/50-60Hz 12
ICF94E22 400-900-870 1 22 V400-3N/50-60Hz 18
ICF96E10 600-900-250 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
ICF98E15 800-900-870 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24
ICF98E22 800-900-870 2 22422 V400-3N/50-60Hz 36
Ptyty grillowe

[Mod] S O O 0 @ @ 0 @ Vika 7]
ICFT94EL 400-900-250 . - 345x700 . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ELC 400-900-250 - . 345x700 - . - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ELO 400-900-250 3 - 345x700 . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ER 400-900-250 i - 345x700 - - - - o 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT96EL 600-900-250 U - 545x700 . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96ELC 600-900-250 - . 545x700 - . - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EM 600-900-250 . - 545x700 - - . - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EMC 600-900-250 - o 545x700 - - - o - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT98EL 800-900-250 . - 745x700 . - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELC 800-900-250 - . 745x700 - . - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELO 800-900-250 . - 745x700 o - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EM 800-900-250 . - 745x700 - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EMC 800-900-250 - . 745x700 - - - . - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT912EL 1200-900-250 . - 1135x700 . - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912ELC  1200-900-250 - d 1135x700 - 3 - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912EM 1200-900-250 o - 1135x700 - - o - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912EMC  1200-900-250 - . 1135x700 - - - o - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5

Ac  Powierzchnia stalowa D Gtadka ptyta grzewcza D]]]] Ptyta grzewcza mieszana mﬂ]ﬂ] Ryflowana ptyta grzewcza

Cr  Powierzchnia chromowana g?zrgvr\:g\;vana ptyta %]]] grzr:vrx;\;vﬂ?es%t:a m Liczba stref grzewczych

~—_—
-

Patelnia wielofunkcyjna

m @mm @ @mm @It E V/Hz M
ICVB96E 600-900-870 1 520x480x100 18 1 V400-3N/50-60Hz 8,1
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Makaroniarki
m @ mm @ @ It @ mm V/Hz m
ICPC94E 400-900-870 1 42 305x510x285 V400-3N/50-60Hz 8,5
ICPC96E 600-900-870 1 42 305x510x285 V400-3N/50-60Hz 9
ICPC98E 800-900-870 2 42+42 305x510x285 V400-3N/50-60Hz 17
Patelnie uchylne
[Mod| @mm Duplex @'t @mm V/Hz w] 7|
ICBRYSEI 800-900-870 . 80 770x710x200 V400-3N/50-60Hz 9
ICBR98EIM 800-900-870 . 80 770x710x200 V400-3N/50-60Hz 9
ICBR912EIM 1200-900-870 . 120 1170x710x200 V400-3N/50-60Hz 135
Kotty warzelne
[Mod| Dmm =1 S mm V/Hz me
ICPI96ES5 600-900-870 50 0396x498 V400-3N/50-60Hz 9,6
ICPI96E5V 600-900-870 50 0396x498 V400-3N/50-60Hz 9.6
ICPI96EBVR 600-900-870 50 0396x498 V400-3N/50-60Hz 9.6
ICPD98E10 800-900-870 100 B565x437 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10 800-900-870 100 0595x448 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98ET0V 800-900-870 100 B595x448 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98ET0VR 800-900-870 100 B595x448 V400-3N/50-60Hz 21
ICPD98E15 800-900-870 150 0595x597 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15 800-900-870 150 0595x608 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15V 800-900-870 150 ?595x608 V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15VR 800-900-870 150 ?595x608 V400-3N/50-60Hz 21
Bemary
m @ mm @ @ mm @ GN V/Hz m
ICRB94E 400-900-250 1 687x386x170 GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 3
ICRBYSE 800-900-250 1 687x386x170 GN1/1+1/3 V400-3N/50-60Hz 9
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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:





