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Con mas de 50 anos de historia, Mareno es una empresa soélida,
conocida en Italia y en el extranjero gracias a la calidad
y a la fiabilidad de sus aparatos.

Las cocinas Mareno estan disenadas para facilitar la vida
y estan construidas basandose sobre las exigencias de los clientes
y la experiencia de los chefs.

En nuestras cocinas cada detalle esta pensado y disefado para
facilitar el trabajo. De hecho, los aparatos Mareno, ademéas

de ser fiables y potentes, son también bellos y ergondmicos,
cémodos y agradables de utilizar.

Para responder a la evolucion de la restauracion en el mundo y a los
estilos de alimentacion, ofrecemos soluciones completas para todo
tipo de restauracion profesional: hoteles, pequena restauracion,
grandes colectividades y restaurantes de servicio rapido.
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INTELIGENTE E INNOVADORA:
LA LINEA DEDICADA A QUIENES
BUSCAN LA PERFECCION

Llega la cocina del futuro con una revolucionaria pantalla tactil que permite regular de forma precisa todas las
cocciones con el simple toque de un dedo.

Soluciones de vanguardia para
trabajar mejor

Sofisticada y simple a la vez: la
tecnologia entra en la cocina
para facilitar el trabajo y mejorar
la precisidon y la calidad de las
cocciones. ICHEF es la primeray
unica linea totalmente tactil, sin
pulsadores mecanicos ni perillas.
Siempre atenta a la innovacion,
Mareno propone, una vez mas,
soluciones y materiales inéditos.

La tecnologia sustenta el trabajo
de los chefs

Gracias al innovador panel de
mandos, la nueva linea une las dos
almas de todo chef: la tradicion
culinariay la ciencia, la pasiony
la precision. Con ICHEF, el chef

lo tiene todo bajo control y puede
trabajar dando rienda suelta a su
talento.

Un sistema Unico con muchas
ventajas

Las maquinas de la linea

ICHEF poseen un exclusivo
sistema creado por Mareno para
controlar todas las funciones: el
Control Cooking System. Con
sus humerosas ventajas, este
innovador sistema facilita el
trabajo del chef y asegura un
importante ahorro de energia.

Perfecta visibilidad y facil
programacion

Gracias a su tamano y al hecho
de ser luminosa, la pantalla tactil
se ve siempre, sea cual sea la
iluminacion ambiental; de esta
manera, quien trabaja en la cocina
puede controlar en todo momento
los parémetros de coccidn.
Ademas, la programacién se
efectia mediante mandos
completamente tactiles de forma
facil e intuitiva.
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On/Off

Temporizador

Llenado Lento/Répido de Agua

Llenado Agua Fria

Llenado Agua Caliente

Calefaccion ON

Sonda al Corazdn

Set Point Alternativo

Alarma

Panel de vidrio templado
y serigrafiado

Simbolos y digitos numeéricos
de color blanco, faciles e intuitivos

Mandos tactiles para seleccionar,
visualizar y configurar con un
simple toque los tiempos, las
cocciones y las temperaturas

Grandes dimensiones (11x11 cm)

ICHEF ha ganado el premio
SMART Label, reconocimiento por
la innovacion en hosteleria
promovido por HOST - Fiera
Milano en colaboracion con
POLI.design, atribuido durante
la edicion HOST 2017 a aquellos
productos / servicios / proyectos
relevantes para caracteristicas
distintivas en términos de
funcionalidad, tecnologias,
sostenibilidad ambiental, ética o
implicaciones sociales.
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La fuerza de la precision

El arte de cocinar se convierte
en una ciencia exacta. El Control
Cooking System no solo permite
programar los valores de
temperatura deseados con

una precision de +/- 0,1 °C,

sino que los mantiene estables,
reduciendo las oscilaciones en un
34 % con respecto a los sistemas
tradicionales.

La importancia de un buen control
La pantalla tecnolégica, ademas
de informar sobre los valores
programados, también muestra

la temperatura real alcanzada
durante las fases de coccion. Por
lo tanto, el chef puede controlar
en todo momento la temperatura
real y decidir si debe intervenir en
el proceso de coccion. Ademas,
durante las cocciones se requiere
menos tiempo para alcanzar los
valores programados.

Menos derroches, mas certezas
Programando la temperaturay el
tiempo de coccidn deseados, el
Control Cooking System permite
evitar o reducir las pérdidas

de peso. Cuando se alcanzan

los valores programados, los
temporizadores acusticos avisan al
chef para que controle la coccionyy,
si la considera terminada, apague
el aparato y evite derroches.

Una eleccion de ahorro

Espacio al talento. Gracias al La
mayor precision garantizada por
el nuevo sistema también permite
ahorrar energia. Con respecto a
los sistemas tradicionales, la linea
ICHEF garantiza una reduccion de
los consumos del 8 %. Ademés,
combinando la tecnologia Control
Cooking System con el cuadro de
control Power Guardian® Mareno,
es posible obtener un ahorro de
los costes de energia del 50 %.

Una linea ergonomica, facil de
limpiar

La cocina cambia aspecto. El viejo
perfil con los mandos tradicionales
en forma de perilla es reemplazado
por un nuevo y ergonémico panel
que facilita el trabajo en la cocina
y la limpieza.

Una linea completa para
diferentes cocciones y
preparaciones

ICHEF propone una gama muy
amplia y completa. Es la ayuda
indispensable para los chefs, tanto
para las cocciones tradicionales
como para las de baja temperatura
y al vapor. La linea comprende
maquinas polivalentes, como el
roner/bafno maria, que se puede
utilizar en los tiempos muertos de
la cocina, y el cuecepastas, que
también sirve para cocinar al vapor.
Ademas, ICHEF se puede integrar

con los muebles de base y con las
bases refrigeradas de la serie Star
90 y completarse con una amplia
variedad de accesorios.




Hechos y cifras
9 familias
49 modelos

1 Unico toque

Ideales para

v restauracion comercial, restaurantes de tamano
medio-grande y cadenas hoteleras

v restauracion colectiva, hospitales y comedores
escolares y universitarios

v comedores de empresas y cocinas centralizadas
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Placa eléctrica
Coccion perfecta y delicada

Para la coccidn directa e indirecta,
la plancha de coccion ICHEF

es versatil y potente. Gracias

a sus dimensiones, permite
cocinar grandes cantidades

con absoluta precisién.




Puntos fuertes y ventajas
La placa cromada mantiene el
calory reduce la dispersion con un
considerable ahorro de energia.

Esta dividida en 4 zonas de coccion
independientes en las que es
posible seleccionar temperaturas
diferentes. Esto permite cambiar
la posicion de los recipientes en
funcion de la temperatura deseada
o cocinar distintos alimentos
directamente sobre la placa.

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccion.
Para asegurar una mayor
precision, una vez transcurrido
el tiempo programado, se activa
una senal acustica.

Datos técnicos

Placa de grandes dimensiones
en acero inoxidable con
superficie de contacto en
cromo templado.

Aristas redondeadas y borde
superior achaflanado por un
tamano de 83x66 cmy 1,8 cm
de espesor con altura a ras
de superficie.

4 zonas de coccion
independientes de 41x32 cm
y 4 kW.

09

Un simp(@h ue para
UNA gran pj-lfm\oio\

Temperatura controlada con
regulacion termostatica de 50 a
400 °C.

Un icono indica si el aparato
se estd calentando o est3 listo
para usar.

Aparato dotado de una
amplia canaleta perimétrica,
orificio de evacuacién y cajon
recogeliquidos.
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Cocinas de vitroceramica
Coccion rapida y precisa

Las cocinas de vitroceramica
son faciles de utilizar y aseguran
elevadas prestaciones en

poco tiempo.

Puntos fuertes y ventajas
Gracias a su potencia,
cocinan rapidamente
cualquier tipo de plato.

Las cocinas de vitroceramica
alcanzan la temperatura maxima
de 450 °C en tan solo 3 minutos.

Las zonas de coccion, al no
sobresalir, facilitan el movimiento
de los recipientes y la limpieza.

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

La temperatura de la superficie
de coccion va de 70 a 450 °C.

Un icono indica si el aparato

se esta calentando o esta listo
para usar.

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccion.
Para una mayor precision, una vez
transcurrido el tiempo programado
se activa una senal acUstica.




Datos técnicos

Placa de vitrocerdmica de
6 mm de espesor, sellada
herméticamente.

Los elementos radiantes poseen
una forma cuadrada (27x27 cm)
y 4 kW de potencia.

Un icono en el panel de mandos
indica que el calentamiento esta
activado.

El mensaje HOT en la pantalla
indica el calor residual (50 °C]
para una mayor seguridad del
operador.

Puedo escogen entre 12
niveles de femperatura
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Cocinas de induccion
Maxima precision en la cocina

Las cocinas de induccién son un
sistema moderno y potente para
cocinary garantizan la maxima
precision y unos platos exquisitos.

Puntos fuertes y ventajas

La coccion de induccion asegura
altos rendimientos (90%) y
resultados siempre perfectos.

Ideales para cocciones rapidas
y precisas, las cocinas de
induccién presentan zonas

de coccion potentes (5 kW),
también en la version wok.

En la version total, cada zona
de coccion posee una potencia
de 7 kW, dividida en dos zonas
de 3,5 kW, para un control
mas preciso de los consumos
de energia.

Permiten obtener un considerable
ahorro de energia para reducir
los costes de funcionamiento.
Ademas, la menor dispersion

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

Maxima facilidad de limpieza
gracias a que la placa de
vitroceramica (6 mm de espesor]
esta sellada herméticamente.




Datos técnicos

Zonas de coccion delimitadas
por una serigrafia circular

de @ 28 cm. En la version
total, la placa de coccidn
esta delimitada por una
serigrafia perimétrica.

Es posible elegir entre

12 niveles de temperatura
para cocciones especiales
y delicadas.

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccidn.
Emite una senal acUstica una
vez transcurrido dicho tiempo.

El calentamiento solo se activa
cuando hay un recipiente de
coccién. La ausencia de un
recipiente se indica con el icono
P en el panel de control.

Prestaciones

v Eficacia

v Tiempo para la ebullicion
v/ Tiempo de enfriamiento
v Temperatura de la superficie de coccion
(tras la ebullicion de 1 litro de agua)

) Coccion vépida Y potente

para fodas mis vecetas

La energia solo se suministra
en la zona de apoyo del
recipiente mientras que

la superficie sin contacto
permanece fria.

Distancias entre las zonas
de induccion de 35 cm en
profundidad y de 40 cm en
anchura, adecuadas para
recipientes de grandes
dimensiones. La mayor
eficacia se obtiene con
recipientes de @ 12-28 cm.

Encimera del aparato
sin chimenea.

90%
-50%
-50%

110 °C / 230 °F
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Freidoras
La fritura perfecta

Las freidoras ICHEF son ideales
para obtener siempre frituras
doradas, crujientes y nada
aceitosas. Incluso en grandes

cantidades.




Puntos fuertes y ventajas
Buena relacién de potencia para
ofrecer un alto rendimiento y
restablecer de inmediato la
temperatura programada.

El panel de mandos permite
activar y regular el calentamiento
con facilidad y precision.

Pilotos luminosos indican
si el aparato se esté calentando

0 esta listo para usar.

Cada cuba estd dotada con 3

temporizadores para programar el
tiempo de coccion de 3 alimentos

diferentes. Una sefal acuUstica

avisa que la coccion ha terminado.

Las cubas de coccidn estan
integradas en la encimera y estan
estampadas con curvas muy
redondeadas para asegurar una

facil limpieza y la maxima higiene.

Las cubas poseen un amplio rebaje
y una zona fria en la parte inferior
para que el aceite se conserve en
buen estado por mas tiempo.

15

3 frituras difeventes,
siempre bajo contvol

Datos técnicos

Gestidn de la temperatura
de 100 a 185 °C.

Buena relacién de potencia
con 0,86 kW/L.

La funcién hold permite
configurar la temperatura
de precalentamiento.

Programa de fusion

para optimizar el uso

de las grasas solidas,
con configuracion de la
temperatura de 0 a 90 °C.

Resistencia de acero
inoxidable Aisi 304 en
el interior de la cuba,
basculante mas de 90°
para permitir una
limpieza perfecta.

Todos los modelos disponen
de termostato de seguridad.
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Fry-top
Los mejores resultados
con la maxima potencia

Los fry-top poseen un diseno

ergondmico y son mas potentes
para obtener cocciones perfectas
en tiempos rapidos.




Puntos fuertes y ventajas
Gran fuerza para quien trabaja:
las potencias son elevadas

y llegan hasta 22,5 kW.

Para responder plenamente a las
exigencias del mercado, ICHEF
ofrece una completa gama con
modulos de 40/60/80/120 cm.

Lisos, ranurados o mixtos,
horizontales o inclinados, los
nuevos fry-top con planchas
de coccion empotradas en

la encimera garantizan una
temperatura uniforme

y una facil limpieza.

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

Todos los aparatos estan
preparados para gestionar
la sonda al corazdn.

Datos técnicos

En acero o con acabado en
cromo, presentan un orificio
para evacuar las grasas de
coccion y un cajon de recogida
con una capacidad de hasta 2,5 L.

Termostato de sequridad
en todos los modelos.

Peto antisalpicado extraible,
tapon y cajon para la limpieza
de la plancha bajo pedido.

Resistencias blindadas

de Incoloy. Temperatura
controlada con regulacién
termostatica de 110 a 280 °C.

Cocino grandes
cantidades sin perder
nanca la calidad

Activacion y regulacién del
calentamiento mediante un
panel con pantalla tactil.

Un icono indica si el aparato
se esta calentando o esta listo
para usar.

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccidn.
Emite una senal acustica una
vez transcurrido dicho tiempo.

Equipo que se puede utilizar
con sonda al corazén (opcional).
Una senal acustica avisa

al alcanzar la temperatura
seleccionada.

La sonda al corazén sustituye el
timer.
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Cocedor multifuncion
Una maquina para
mily una recetas

El cocedor multifuncién

es un concentrado de potencia
y tecnologia, indispensable
para realizar una gran variedad
de cocciones.




Puntos fuertes y ventajas
Una sola maquina y muchas

funciones: el cocedor multifuncion

se puede utilizar como sartén
basculante o fry-top y, también,
para las cocciones al bafo maria
0 con poco aceite.

La cuba, con superficie

de coccidn en acero inoxidable
pulido a espejo, asegura una
coccion uniforme y una baja
dispersion de calor.

La coccion delicada permite
cocer con menos grasay, por
lo tanto, de manera més sana.

Un panel de mandos
PAYA muchas Fm\oion%

Datos técnicos
Realizado en la versidn
eléctrica con modulo
de 60 cm.

LLas resistencias blindadas
se encuentran debajo de la
cubay alimentan una zona
de coccién.

Regulacion de la
temperatura de 50 a 300 °C
desde el panel de mandos.

Un icono indica si el aparato
se esta calentando o esta
listo para usar.

El panel de mandos esta
dotado con un temporizador
para programar el tiempo

de coccién. Emite una senal
acustica una vez transcurrido
dicho tiempo.

Aparato preparado
para gestionar la sonda
en el corazén.

Termostato de seguridad.

Desague de la cuba

de @ 6 cm con tapén

de cierre y cubeta extraible
GN 1/1 H15 cm.
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Cuecepastas
Para una coccion
slempre perfecta

Los nuevos cuecepastas han sido
disenados para asegurar una
mayor productividad y facilitar

el usoy la manutencion.
También se pueden utilizar

para la coccién al vapor de
cualquier tipo de alimento.




Puntos fuertes y ventajas

Gran facilidad de limpieza gracias
a la cuba estampada y a los bordes
redondeados.

Un panel de mandos facil e
intuitivo permite cargar el

agua con rapidez y restablecer
automaticamente el nivel durante
el funcionamiento.

La regulacion de la temperatura
de calentamiento en 12 niveles
permite controlar de manera
mas eficaz la ebullicion y cocer
perfectamente pasta seca, al
huevo, fresca, rellena o noquis.

Cada panel esta dotado con

3 temporizadores para controlar
los tiempos de coccion. Una senal
acustica y visual, que permite
identificar la cesta, indica cuando
termina la coccion.

Una configuracién especial del

nivel del agua y del calentamiento
transforma el cuecepastas en una
maquina para la coccion al vapor.

Para garantizar la maxima
seqguridad, el cuecepastas esta
dotado con un presostato que
blogquea el calentamiento de la
maquina si no hay agua en la cuba.

21

Diferentes niveles
de calentamiento para
o«o\lq}aiu Hipo de pasta

Datos técnicos

Encimera con rebaje y
cuba estampada en acero
inoxidable Aisi 316L con
bordes redondeados.

Resistencia de acero
inoxidable Aisi 304 en
el interior de la cuba,
basculante para permitir la
limpieza después de su uso.
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Sartenes basculantes
Grandes capacidades
para grandes resultados

Simples y faciles de utilizar, las
sartenes basculantes satisfacen
completamente cualquier tipo de
restauracién, desde el pequeno
restaurante hasta los hospitales,
pasando por las cocinas
centralizadas.

Son ideales para preparar asados,
braseados, guisados, estofados,
arroces y todas las recetas que
requieren diferentes fases de
elaboracion.

Puntos fuertes y ventajas
Las sartenes basculantes
permiten cocer grandes
cantidades gracias a su
capacidad, de 80y 120 litros.

Han sido disenadas para facilitar
las operaciones de limpieza:

la cuba se puede levantar facil

y réapidamente, con un sistema
manual o eléctrico.

Sus angulos son redondeados
y poseen una amplia boca

de descarga para facilitar

la coccion y la limpieza.

La tapa de doble pared
garantiza robustez.




Datos técnicos

Cuba de coccidn en acero
inoxidable Aisi 304 con fondo
de gran espesor en duplex.

El dUplex asegura estabilidad
térmica, resistencia a la

corrosion y facilidad de limpieza.

Carga automatica del agua
con un grifo fijo situado
en la encimera.

Tapa de doble pared con
escurridor en la zona posterior.
Robustas bisagras en acero
inoxidable Aisi 304 y equilibrado
con muelles para garantizar

la maxima seguridad.

Regulacién de la temperatura
de 100 a 285 °C desde el panel
de mandos.

Un icono indica si el aparato
se esta calentando o esta listo
para usar.

Hv\s*{'o\ 120 (Hvos
de capacidad

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccidn.
Emite una senal acuUstica una
vez transcurrido dicho tiempo.

Aparato preparado
para gestionar la
sonda al corazon.

Un microinterruptor interrumpe
la alimentacidn cuando se
levanta la cuba.

Resistencias blindadas,
incorporadas a la fundicién

de aluminio, en contacto con

la base de la cuba, para reducir
los consumos de energia.
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Marmitas
Gran eficiencia y seguridad

Seguras y faciles de utilizar, las
marmitas directas o indirectas

son muy versatiles e ideales para
todas las cocciones por inmersion.
Estan indicadas para hospitales,
comedores, hoteles y restaurantes.




Puntos fuertes y ventajas
Maximo control y absoluta
seguridad en el trabajo. La
pantalla tactil con 12 funciones
permite activar y regular el
calentamiento.

Las marmitas indirectas estan
dotadas con un presostato que
bloquea el calentamiento si no
hay agua en la cuba, mientras
que un sistema de control indica
la falta de agua en la cdmara.

La recarga automatica se
efectla desde el panel de control
(optionall.

Se encuentran disponibles
cestas para cocinar arroz,
pastay verduras.

il

otk

Datos técnicos

Fondo del recipiente en
acero inoxidable Aisi 316L
y paredes en acero
inoxidable Aisi 304.

Carga de agua fria o caliente
mediante electrovalvulas que
se activan desde el panel de

mandos.

Descarga con grifo
de seguridad de 2"
y empunadura de

material atérmico.

Tapa equilibrada mediante
bisagra con apertura de 90°
y empunadura frontal de
material atérmico.

Un icono indica si el aparato
se esta calentando o esta
listo para usar.

Calentamiento indirecto
mediante vapor a baj
presion, generado por
el agua contenida en la
cémara del recipiente.

Coocciones bajo control con
la pantalla +actl

El panel de mandos esté
dotado con un temporizador
para programar el tiempo

de coccion. Emite una senal
acustica una vez transcurrido
dicho tiempo.

Se encuentran disponibles
modelos para la descarga
automatica del aire
acumulado en la cdmara
durante el calentamiento.

Calentamiento indirecto
con resistencias blindadas
dentro de la camara.

Calentamiento directo
con resistencias en el
exterior del recipiente.
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Roner - Bano maria
El grado justo de perfeccion

El roner es fundamental

para cocinar al vacio a bajas
temperaturas o para calentar
los alimentos y mantenerlos
calientes sin perder su sabor
ni las propiedades nutritivas.

Puntos fuertes y ventajas

La pantalla tactil permite
efectuar configuraciones
precisas para cocinar al vacio
a la temperatura deseada,
siempre por debajo de 70 °C.

Gracias a la posibilidad de
regular la temperatura con

una precision de £0,2°Cy de
mantenerla constante, se evitan
pérdidas de jugos y de peso.
Esta especialmente indicado
para cocinar carnes rojas, que
quedan muy tiernas y mantienen
un color apetitoso, pero también
para pescado y verduras.

La cuba posee los angulos internos
redondeados para facilitar la
limpieza y el fondo inclinado
para que el agua fluya mejor.




Datos técnicos

Cubas adaptadas a las cubetas
GN 1/1 + 1/3H15 cm en el
mddulo de 40 cm. Capacidad
doble en el médulo de 80 cm.

Termostato de seguridad
para evitar la activacion
sin agua en la cuba.

Regulacion de la temperatura del
agua de 30 a 90 °C. Un icono indica
si el aparato se esta calentando o
estéd listo para usar.

Descarga del agua
con rebosadero.

En dotacion, falso fondo
perforado y travesano para
sostener las cubetas.

Gran precision para
mis cocciones al vacio

Resistencias blindadas
en el exterior de la cuba y
calentamiento con control
termostatico.

El panel de mandos esta dotado
con un temporizador para
programar el tiempo de coccion.
Emite una senal acustica una
vez transcurrido dicho tiempo.
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Datos técnicos

Leyenda m Modelos Placa cromada Duplex  Duplex nmm Dimensiones internas
mm  Dimensiones externas Eﬂﬂ] Placa mixta @ N® de cubas m N° zonas de coccion
V/Hz Alimentacion %ﬂ] Plancha mixta cromada ©It Capacidad de a cuba mkW Potencia zonas de coccién
M Potencia eléctrica mmﬂ] Plancha rayada @mm Dimensiones de la cuba I_l Calentamiento directo
Hm N° zonas de coccién Ac Acero ©GN Dimensiones GN de [a cuba U Calentamiento indirecto

I:, Placa lisa cr Cromado Dmm Espacio Util para la coccion

{

Placa eléctrica

[Mod| N ViHz Bw [ Jmm 32 k] 7

ICP910E 1000-900-250h. V400-3N/50-60Hz 4xakW 830x660 4 16

4

Cocinas de vitroceramica

[Mod] D mm [Jmm 23] Biw ] 7]
ICVO4E 400-900-250h. 350x700 2x(270x270) 2x4KW 8
ICV9SE 800-900-250h. 750%700 4x(270x270) hxbkW 16
‘.:“i“
Cocinas de induccion
[Mod] D mm 53] Biw V/Hz W] 7|
ICI94TE 400-900-250h. 2x(0280 2x5KW V400-3/50Hz 10
ICI98TE 800-900-250h. 4x0280 hxSkW V400-3/50Hz 20
ICITC94TE 400-900-250h. 2x(260x283) 2x7kW V400-3/50Hz 14
ICITC8TE 800-900-250h. 4x(260x283) hxTRW V400-3/50Hz 28

ICIW94TE WOK 400-900-250h. 1x@300 1x5kW V400-3/50Hz 5
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Freidoras
m @mm @ @It V/Hz m
ICF94E10 400-900-250h. 1 10 V400-3N/50-60Hz 9
ICF94E15 400-900-870h. 1 15 V400-3N/50-60Hz 12
ICF94E22 400-900-870h. 1 22 V400-3N/50-60Hz 18
ICF96E10 600-900-250h. 2 10+10 V400-3N/50-60Hz 18
ICF98E15 800-900-870h. 2 15+15 V400-3N/50-60Hz 24
ICF98E22 800-900-870h. 2 22+22 V400-3N/50-60Hz 36
[Mod| QD mm Ac e [mm  [] (0 W [ (I V/Hz [kw] 7|
ICFT94EL £400-900-250h. . - 345x700 . - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ELC £400-900-250h. - . 345x700 - . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ELO 400-900-250h. 3 - 345x700 . - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT94ER 400-900-250h. . - 345x700 - - - - 3 - 1 V400-3N/50-60Hz 7,5
ICFT96EL 600-900-250h. 3 - 545x700 3 - - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96ELC 600-900-250h. - . 545x700 - . - - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EM 600-900-250h. 3 - 545x700 - - . - - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT96EMC  600-900-250h. - . 545x700 - - - . - - 1 V400-3N/50-60Hz 10,5
ICFT98EL 800-900-250h. . - 745x700 o - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELC 800-900-250h. - . 745x700 - o - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98ELO 800-900-250h. 3 - 745x700 . - - - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EM 800-900-250h. o - 745x700 - - . - - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT98EMC  800-900-250h. - . 745x700 - - - . - - 2 V400-3N/50-60Hz 15
ICFT912EL 1200-900-250h. . - 1135x700 . - - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912ELC  1200-900-250h. - . 1135x700 - . - - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912EM  1200-900-250h. . - 1135x700 - - . - - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
ICFT912EMC 1200-900-250h. - . 1135x700 - - - . - - 3 V400-3N/50-60Hz 22,5
Multipla
[Mod| @mm = D mm Dt V/Hz kw] 7|
ICVB96E 600-900-870h. 520x480x100h. V400-3N/50-60Hz 8,1
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ICHEF

Cuecepastas
[Mod| D mm © =1 S mm V/Hz k] 7
ICPC94E 400-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 8,5
ICPC96E 600-900-870h. 1 42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 9
ICPC98E 800-900-870h. 2 42+42 305x510x285h. V400-3N/50-60Hz 17
Sartenes basculantes
[Mod| Dmm Duplex Dt Dmm V/Hz kw] 7|
ICBRYSEI 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50-60Hz 9
ICBRYSEIM 800-900-870h. . 80 770x710x200h. V400-3N/50Hz 9
ICBR912EIM 1200-900-870h. . 120 1170x710x200h. V400-3N/50Hz 13,5
Marmitas
[Mod] D mm =l S mm U U V/Hz kw] 7|
ICPI96E5 600-900-870h. 50 0396x498h. . V400-3N/50-60Hz 96
ICPI96E5V 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI96E5VR 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPD98ET0 800-900-870h. 100 P565x437h. - V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10V 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E10VR 800-900-870h. 100 0595x448h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPD98E15 800-900-870h. 150 0595x597h. - V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15 800-900-870h. 150 0595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15V 800-900-870h. 150 0595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
ICPI98E15VR 800-900-870h. 150 0595x608h. . V400-3N/50-60Hz 21
Roner - Baiio maria
[Mod| @mm @ @mm @GN V/Hz ] 7|
ICRBY4E 400-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V230/50-60Hz 3
ICRBYSE 800-900-250h. 1 687x386x170h. GN1/1+1/3 V400-3N/50-60Hz 9
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