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GB

Specialised for 40 years in the production
of electrical cooking appliances, always
succeeding in being innovative in functional
proposals and design.

In this catalogue you will find an infinity of
solutions for equipping your kitchen with
appliances at the top of world production.
Our mission is to offer the widest
possible range of choice in the specific
field of cooking, trying to satisfy the
greatest number of user requirements
from the point of view of both design and
functionality.

To achieve this, you wil find a vast range of
products offering:

dimensions from 30 to 150 cm;

14 colours with 3 types of finish;

7 sizes and 7 types of oven.

On the hobs: 5 types of hotplates, electric
barbecue, fry top, “coup de feu”, fryers and
electric plates, induction type and ceramic
hobs. Numerous accessories for the most
refined cooking activities.

INDEX

LEADERSHIP BY DESIGN

ED

Desde hace 40 afios especializados en la
fabricacion de electrodomésticos para cocinar,
somos cada vez mds innovadores en las
propuestas funcionales y de disefio

En este catdlogo encontrard un gran nimero
de soluciones para equipar su cocina con
aparatos de produccion de primer nivel.
Nuestro objetivos es: ofrecer la eleccion mds
amplia posible en el campo especifico de
la coccion, intentando satisfacer el mayor
nimero de exigencias del cliente tanto desde
el punto de vista del disefio como de la
funcionalidad.

Para conseguir todo esto, encontrard una
gama muy amplia de los productos que se
presentan ofreciendo:

dimensiones de 30 a 150 cm;

14 colores con 3 tipos de acabado;

7 medidas y 7 tipos de hornos.

En las encimeras: 5 tipos de fuegos,
barbacoas eléctricas, fry top, coup de feu,
freidoras y placas eléctricas, de induccion y en
vitrocerdmica. Numerosos accesorios para las
cocciones mds refinadas.

B

Nous sommes spécialisés depuis 40 ans
dans la production d’électroménagers
pour la cuisine et proposons toujours des
appareils innovateurs en ce qui concerne
les fonctions et le design. Vous trouverez
de nombreuses solutions dans ce catalogue
pour aménager votre cuisine avec des
appareils en téte de la production mondiale.
Notre but est doffrir la plus ample variété
de choix possibles dans le domaine
spécifique de la cuisson, en essayant de
satisfaire au maximum les exigences de
['utilisateur, aussi bien au niveau du design
que de la fonctionnalité. Vous y trouverez
donc une vaste gamme de produits avec les
caractéristiques suivantes:

dimensions de 30 a 150 cm;

14 coloris avec 3 types de finitions;

7 tailles et 7 types de fours.

Pour les tables de cuisson: 5 types de
plaques chauffantes, barbecue électrique,
fry top, coup de feu du foyer, friteuse,
plagues électriques et tables de cuisson
a induction et en vitrocéramique. De
nombreux accessoires pour les activités
culinaires les plus raffinées.
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Seit 40 Jahren spezialisiert auf die Herstellung
von Herden und Ofen mit immer neuen,
funktionellen Ldsungen und innovativem
Design.

In diesem Katalog finden Sie unendlich viele
Maglichkeiten zur Ausstattung ihrer Kiiche
mit den unter der weltweiten Produktion
fortschrittlichsten Gerdten.

Unser Ziel ist es, auf dem Gebiet Herde und
Ofen die groBtmdgliche Auswahl anzubieten,
indem wir die Bediirfnisse unserer Kunden
sowohl hinsichtlich des Designs als auch
hinsichtlich der Funktionalitdt befriedigen.
Unsere umfassende Auswahl an Produkten
bietet folgende Ldsungen an:

Abmessungen zwischen 30 und 150 cm;

I4 Farben mit 3 unterschiedlichen
Oberfldchenbearbeitungen;

7 Arten von Ofen in 7 Abmessungen.

Auf den Kochfeldern: 5 Arten von
Gasbrennern, elektrischer Grill, Fry top,
Coup de feu, Friteusen und Elektroplatten,
Induktionsplatten, Glaskeramikkochfelder.
Zahlreiche Zubehdrteile fiir besondere
Rezepte.

General characteristics page 2
Optionals page......... 10
Built-in page......... 5
Built-in 600 ovens page......... 16
Built-in 700/800 ovens page........ 34
Built-in 900 ovens page........ 36
Coffee machine - Ice machine pages...21/48
Cooktops page........ 49
Oven / Cooktops - installation diagrams............cccccccccererereee page........ 65
Sinks pages...49/68
Hoods page........ 69

GB) oVENS

Wide choice of ovens. The range com-
prises 7 ovens with different volumes:
maxi oven 90 available in both the
electric multifunction and ventilated
gas versions;

maxi oven 70 available in both the
electric multifunction and ventilated
gas versions;

standard oven 60 available in both
the electric multifunction and the ven-
tilated gas versions;

midi oven 40 available in the static
electric version;

mini oven 30 available in the static
electric version;

compact oven 60 available in the
electric multifunction version;

+ grill oven with the electric grill.

All ovens have a removable triple-glass
door for easy internal cleaning. It allows

better heat insulation and energy saving.
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_E ) Hornos

Amplia seleccion entre los hornos. La gama

estd compuesta de 7 hornos con volime-

nes diferentes:

maxi horno 90 disponible tanto eléc-

trico multifuncion como de gas ventilado;

maxi horno 70 disponible tanto eléc-

trico multifuncion como de gas ventilado;

horno estandar 60 disponible tanto

eléctrico multifuncion como de gas venti-

lado;

horno midi 40 disponible eléctrico

estatico;

horno mini 30 disponible eléctrico

estatico;

* horno compact 60 eléctrico multi-
funcion;

* horno grill con grill eléctrico.

Todos los hornos estdn dotados de puerta

fria con triple cristal extraible, lo cual per-

mite una fdcil limpieza. De este modo se

consigue un mejor aislamiento térmico y

una reduccién del consumo.

Trendline cookers

Professional cookers

Professional Plus cookers

Quadra Classic cookers
Majestic Techno cookers

Majestic cookers

Majestic Country cookers
Majestic AM wall hoods

Quadra Modular blocks
Dishwashers

Refrigerators

page........ 12
page........ 18
page...... 104
page...... 158
page...... 165
page...... 182
page...... 196
page...... 211
page...... 212
page...... 221
page...... 222

_F ) FOuRs

Grand choix de fours. La gamme com-
prend 7 fours avec des volumes diffé-
rents:

* four maxi 90 électrique
multifonction ou a gaz avec ventilation;
s four maxi 70 électrique

multifonction ou a gaz avec ventilation;
¢ four standard 60 électrique
multifonction ou a gaz avec ventilation;
+ four midi 40 électrique statique;
* four mini 30 électrique statique;
* four compact 60 électrique
statique;
* four gril avec gril électrique.
Tous les fours sont munis d’une triple
vitre amovible pour rendre plus aisé le
nettoyage interne : la triple vitre assure
une meilleure isolation thermique et
une consommation énergétique réduite.

D) BACKOFEN

GroBe Auswahl bei den Backdfen. Die
Palette umfasst 7 Backdfen mit unter-
schiedlichem Volumen.

* Maxi-Ofen 90 sowohl elektrisch und
multifunktionell als auch mit Gas und
Beliiftung lieferbar;

* Maxi-Ofen 70 sowohl elektrisch und
multifunktionell als auch mit Gas und
Beliiftung lieferbar;

* Standar d-Ofen 60 sowohl elektrisch
und multifunktionell als auch mit Gas
und Beliiftung lieferbar;

* Midi-Ofen 40, in elektrisch-statischer
Version lieferbar;

* Mini-Ofen 30, in elektrisch-statischer
Version lieferbar;

+ Compact-Ofen in elektrisch-multi-
funktioneller Version lieferbart;

* Grill-Ofen mit Elektro-Grill.

Alle Backdfen haben ein zur Reinigung

herausnehmbares  Doppelfenster, das

fir eine bessere Wdrmeisolierung und

Energieersparnis sorgt.
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MINI O VEN 30

rotisserie;

resistance absorption:

electric grill (1500 W)

upper (800 W)

lower (800 W)

internal dimensions of the oven:
26x35x45 - 308 liters;

ratings 1700 W.

COMPACT OVEN 60
internal dimensions of the oven:
44x23x45 - 35,1 liters;
resistance absorption:

electric grill (1600 W)

upper (900W)

lower (1300 W)

circular (2000 W)

ratings 2500 W

ratings with Quick Start 2900 W.

MAXI-O VEN 70

internal dimensions of the oven:
54x35x45 - 673 liters

grill (2200W).

Multifunction oven:

resistance absorption:

upper (900 W)

lower (1500 W)

circular (2400 W)

ratings 2900 W

ratings with Quick Start 3400 W.
Fan gas oven:

fan gas oven burner 3000 W
ratings fan gas oven 2300 W.

GRILL OVEN

internal dimensions of the oven:
44 15x45 - 202 liters;
resistance absorption:

electric grill (2400 W)

ratings 2500 W.

MAXI-O VEN 90 Multifunction oven:
rotisserie; resistance absorption
electric grill (2200 W); upper (900 W)
internal dimensions of the oven: lower (1500 W)
64x35x45 - 786 liters. circular (2400 W)
ratings 2900 W

MIDI O VEN 40
rotisserie;

resistance absorption:
electric grill (1600 W)
upper (850 W)
lower (900 W)
internal dimensions of the
oven:

36x35x45 - 437 liters;
ratings 1900 W.

STANDARD OVEN 60
electric grill (1600 W);

44x35x45 - 534 liters.
Multifunction oven:
resistance absorption
upper (900W)

lower (1300 W)
circular (2400W)
ratings 2650 W

Fan gas oven:
fan gas oven burner 2500 W
ratings fan gas oven 1700 W.

Fan gas oven:
fan gas oven burner 3500 W
ratings fan gas oven 2300 W.

ratings with Quick Start 3400 W.
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GB Cooling fan and the discharging of waste heat: the heat is discharged back into the
kitchen, keeping the door and the control board cool.

D Ventilador de refiigeracion y eliminacién del calor residual: el calor es enviado nuevamente
hacia el interior de la cocina dejando la puerta y el cuadro de mando completamente frios.

D Ventilation et évacuation de la chaleur résiduelle: la chaleur est renvoyée vers la cuisine
tout en maintenant la porte et le tableau de commande froids.

DD Umlaufventilation zur Kiihlung und zum Ablassen der Démpfe: die Werme wird durch den
unteren Teil des Herdes nach aufen.

MIDI OVEN 40 - MICROWAVES VERSION
Timer

internal dimensions of the oven:

30x32x43 - 35 liters; turn table 827 cm
resistance absorption:

electric grill (1600 W), microwaves (1000 W)
7 Heating modes:

microwaves [000 W

microwaves 800 W

microwaves 270 W, defrost function

combi |: grill + microwaves 800W

combi 2: grill + microwaves 500W

ratings 3200 W.
microwaves 500 W
grill only.

PIZZA O VEN 400°C
Multifunction oven with Quick Start
Special thermostat 400°C
internal dimensions of the oven:
44x23x45 - 35,1 liters;
resistance absorption:

electric grill (1600 W)

upper (900W)

lower (1300 W)

circular (2000 W)

ratings 2900 W.
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internal dimensions of the oven:

ratings with Quick Start 3400 W.




MULTIFUNCTION ELECTRIC OVEN,
HORNO ELECTRICO MULTIFUNCION

FOUR ELECTRIQUE MULTIFONCTION

MULTIFUNKTION BACKOFEN

QD Pizza cooking

Pizza function suitable when cooking pizza, bread and scones. The main
source of heat is generated by the lower heating element that works with
the other heating elements of the oven.

w L 22424

Coccion de Pizza
Esta funcion estd especialmente indicada para cocinar pizzas, scones y pan. La principal fuente de calor
es producida por la resistencia inferior que trabaja en combinacion con las demds resistencias del horno.

$3383 QD Defr ost f unction a nd Quick sta rt
Defrosting of frozen food is accelerated by means of fan driven air cir-
culation. The advantage of defrosting at room temperature is that it does
not alter the taste and appearance of the food. Quick Start, available
only on certain models, is a fast pre-heating oven function.

\F) Descongelacion y Quic k Start
Pemite la descongelacion rapida de todos los alimentos congelados que se quieren tener a temperatura
ambiente. La descongelacion a temperatura ambiente tiene la ventaja de no modificar ni el gusto ni el
aspecto de los alimentos. La funcion Quick Start (disponible solo en algunos modelos). Esta funcion
sirve para acelerar el precalentamiento de su horno.
«sealedy very quickly. Pre-heating is generally unnecessary. As there is
no top or bottom heat the whole area of the oven can be utilized. This
Funcidn que permite cocinar varios alimentos al mismo tiempo sin que se mezclen los olores; se pueden
cocinar lasarias al horno, pizzas, cruasdn, bollos, etc.

GB) Fan oven
setting is ideal for batch baking or cooking a complete meal.

This provides a more even heat than a conventional oven and food is
ED Coccién v entilada miltiple

A 444 G_D Intensiv e cooking
A fast intensive form of cooking, suitable for a variety of dishes. It replaces
the spit and can be used for baked fish, braised vegetables, kebabs, roast
202t chicken, duck etc.

y Coccibn intensi va
Funcin para cocinar alimentos de un modo rapido e intenso; indicada para pescado a la papillote,
verduras guisadas, pinchos, pato, pollo, etc.

VWV | GB Grill & fan
% An energy-saving method for deep cooking. Suitable for chops, sausages,

kebabs etc.
y Coccion g rill v entilado
Funcion rdpida e intensa con notable ahorro de energia. Estd indicada para muchos alimentos como:
chuletas de cerdo, salchichas, pinchos de cerdo o mixtos, caza, gnocchi a la romana, etc.

VWA | GB Grill-baking
Suitable for roast meats in general e.g. fillet steak, grilled fish and vegeta-
bles.And also for cooking «au gratiny e.g. cauliflower cheese.

y Coccion g rill con puer ta cerr ada
Funcion indicada para cocinar a la parrilla de un modo rdpido e intenso, para gratinar y asar la carne
en general: filete, chuletdn, pescado y verduras a la plancha.

QD Upper element

Especially suitable for browning and to add the finishing touches of colour
to different dishes. We sug-gest this setting when browning lasagne, mel-
ting cheese toppings etc.

y Coccion superior
Particularmente indicada para dorar y dar el toque de color final @ muchos alimentos; se aconseja para
cocinar hamburguesas, chuletas de cerdo, filetes de ternera, lenguados, sepia, etc.

QD Lower element

As the heat comes from the lower element, this setting is particularly sui-
table for pastry and cakes e.g. flans, pizzas, biscuits, fruit cakes etc.

\E) Coccion inferior
Funcién para finalizar la coccion de los alimentos, en especial la pasteleria (galletas, merengues, bizco-
chos, tartas de fruta, etc) y otros.

QD Upper & | ower elements

This operates like a conventional electric oven and can be used accor-
dingly. Suitable for pork, chops, sausage, game, roast veal, meringues and
biscuits, baked fruit, etc.

\E) Coccién normal estdtica
Funcion cldsica del horno eléctrico particularmente indicada para cocinar los siguientes alimentos: chuletas
de cerdo, salsichas, bacalao, estofados, caza, asado de temera, merengues y bizcochos, fruta al horno, etc.

\F) Cuisson de Pizzas

Cette fonction est particulierement destinée a la cuisson des pizzas, scones et pains.

Les éléments chauffants inférieurs fonctionnent en duo avec les autres éléments chauffants du
four.

\]_» Pizza backen

Diese Einstellung eignet sich besonders gut zum Backen von Pizza, Hefesalzgebdck und Brot. Die
wichtigste Warmequelle ist die untere Heizschlange, die in Kombination mit den anderen Heizschlangen
des Ofens arbeitet.

B Décongélation et Quick Sta rt

Cette fonction permet la décongélation rapide des mets surgelés grice  la circulation dair
impulsée par ventilateur. La décongélation a température ambiante a l'avantage de ne pas
modifier le got et Iaspect des aliments. La fonction Quick Start, disponible uniquement sur
certains modeles, permet de préchauffer rapidement le four.

\D, Auftauen und Quick Start

Ermaglicht ein schnelles Auftauen von tiefgekiihlter Kost, diese wird in kurzer Zeit auf Raumtemperatur
gebracht. Das Auftauen bei Raumtemperatur hat den Vorteil, dass sich der Geschmach und das
Aussehen der Speisen nicht verdndert. Quick Start (nur an einigen Modellen erhdltlich). Diese
Funktion dient fir ein schnelleres Vorheizen.

\F) Cuisson v entilée

Cette fonction permet d'obtenir une distribution de chaleur plus uniforme qu'un four conven-
tionnel et de saisir les aliments trés rapidement. Le préchauffage n'est généralement pas néces-
saire. Etant donné qu'il n'y a pas de chaleur inférieure ou supérieure, il est possible d'utiliser la
totalité de 'espace du four. Ce réglage est idéal pour les fournées ou pour cuire un met entier..

\l» HeiBumluftgar en
Bei dieser Einstellung ist das gleichzeitige Garen von unterschiedlichen Speisen, ohne Geschmacksiibertragung,
maglich; z.8. man kann gleichzeitig Lasagne und Pizza oder Kuchen und Gebdck backen.

D Cuisson intensiv e

II's’agit d'une fonction de cuisson intensive pour une préparer une grande variété de mets. Elle
permet de remplacer la broche et peut étre utilisée pour le poisson au four, les légumes a I'éto-
uffée, les brochettes, le canard et le poulet rétis.

\1» Intensi vbr aten

Bei dieser Einstellung ist ein schnelles und intensives Braten von unterschiedlichen Speisen mdglich;
empfehlenswert fiir: Fisch in Alufolie, Gemiise, Langzeitbraten, SpieBchen, Ente, Hahnchen u.s.w.

D cuisson g ril ventilée

Cette fonction est 'indiquée pour une cuisson rapide et profonde et permet en méme temps
de faire des économies d'énergie. Spécialement indiquée pour les cotelettes, saucisses et bro-
chettes..

\]_» Infr atherm Grillen
Schnelles und tiefes Grillen mit groBer Energieersparnis, diese Einstellung eignet sich besonders fiir
Speisen wie: Schweinerippen, Wurst, SpieBchen, Wild u.s.w.

\F) Cuisson a u gril

II's'agit de la fonction indiquée pour les viandes roties telles que le filet de beeuf, le poisson et
les légumes grillés. Elle s'avére également utile pour la cuisson au gratin (gratin de chou-fleur).

\m Grillen

Diese Einstellung eignet sich besonders zum Gratinieren und Grillen von Fleisch und Fisch; man kann
Filet, Steaks, Fisch und sogar auch Gemiise grillen.

\F) Cuisson supér ieure

Particulierement indiquée pour dorer les mets, cette fonction est l'indiquée pour dorer les lasa-
gnes, les garnitures de fromage fondant, etc.

DD Garen mit Oberhitz e
Empfehlenswert zum Anbraten und am Ende des Garvorganges wenn das Bratgut noch ein biichen Farbe
braucht. Diese Einstellung eignet sich fiir Hamburger, Schweinesteaks, Kalbsschnitzel, Seezunge, Tintenfisch u.s.w.

\F) Cuisson infér ieure

Etant donné que la chaleur provient de la section inférieure du four, cette fonction est I'indiquée
pour les patisseries et les gateaux, comme les flans, pizzas, biscuits, cakes, etc.

\QD Garen mit Unterhitz e
Empfehlenswert zum Beenden von Backvorgdngen, besonders fur Patisserie (Kleingebdck, Baiser,
Hefeteig, Kuchenboden) und noch vieles mehr.

\F) Cuisson normale

Fonction classique du four électrique particuliérement indiquée pour cuisiner: entrecotes de
porc, saucisses, gibiers, roti de veau, meringues, biscuits et fruits au four, etc.

\I» Normales Gar en
Diese Einstellung ist die herksmmliche Backofenfunktion, eignet sich fiir folgende Speisen:
Schweinerippen, Wrst, Langzeitbraten, Wild, Kalbsbraten, Baiser, Kleingebdck, Obst u.s.w.
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FAN GAS OVEN
HORNO A GAS VENTILADO

FOUR A GAZ VENTILE
GASUMLUFTOFEN

QD Fan oven

This provides a more even heat than a conventional oven and food is
«sealedy very quickly. This setting is ideal for batch baking or cooking
a complete meal. Several different dishes can be cooked using various

Esla funcwn que permite cocinar varios alimentos al mismo tiempo sin que se mezclen los olores; se
pueden cocinar lasafias al horno, pizzas, cruasdn, bollos, etc.

G_D Lower element

A fast intensive form of cooking, suitable for a variety of dishes. It repla-
ces the spit and can be used for baked fish, braised vegetables, kebabs,
roast chicken, duck etc.

\E) Coccion por debajo
Funcin para cocinar alimentos de un modo rdpido e intenso; indicada para pescado a la papillote,
verduras guisadas, pinchos, pato, pollo, etc.

GB Grill & fan

An energy-saving method for deep cooking. Suitable for chops, sausages,
kebabs etc.

VNV

®

\E) Coccion g rill v entilado
Funcién rapida e intensa con notable ahorro de energia. Estd indicada para muchos alimentos como:
chuletas de cerdo, salchichas, pinchos de cerdo o mixtos, caza, gnocchi a la romand, etc.

VWA | GB Grill-baking

Suitable for roast meats in general e.g. fillet steak, grilled fish and vegeta-
bles.And also for cooking «au gratiny e.g. cauliflower cheese.

ED Coccion g rill con puer ta cerr ada
Funcion indicada para cocinar a la parrilla de un modo rdpido e intenso, para gratinar y asar la carne
/ ‘ en general: filete, chuletdn, pescado y verduras a la plancha.

CONVENTIONAL ELECTRIC OVEN
HORNO ELECTRICO ESTATICO

\I') Cuisson v entilée

Cette fonction permet d'obtenir une distribution de chaleur plus uniforme qu'un four conven-
tionnel et de saisir les aliments trés rapidement. Ce réglage est idéal pour les fournées ou pour
cuire un met entier. Il est possible de cuire plusieurs mets en utilisant les différentes plaques.

DD Muttiple HeiBluft-Funktion

Diese Funktion ldsst das gleichzeitige Backen von verschiedenen Speisen zu, wobei sich jedoch die
Geriiche nicht vermischen; man kann damit Lasagne, Pizza, Croissants und Kipferl, Torten, Kuchen etc.
backen.

\I‘) Cuisson infér ieure
Elle permet de remplacer la broche et peut étre utilisée pour le poisson au four, les légumes a
I'etouffée, les brochettes, le canard et le poulet rotis.

DD Unterhitz e-Funktion
Ist die Funktion des schnellen und intensiven Bratens von unterschiedlichen Gerichten; geeignet fiir
Fisch, Gemiise, SpieBe, Ente, Hend! etc..

\I‘) Cuisson a u gril ventilée

Cette fonction est l'indiquée pour une cuisson rapide et profonde et permet en méme temps
de faire des économies d'énergie. Spécialement indiquée pour les cotelettes, saucisses et bro-
chettes..

DD Ventilator-Grill- Funktion
Besonders schnell und griindlich bei beachtlicher Ersparnis an Energie, ist dies die passende Funktion
fiir viele Gerichte wie: Schweinskotelett, Wiirstel, FleischspieBe, Wild, etc.

\ID Cuisson a u gril

II's’agit de la fonction indiquée pour les viandes roties telles que le filet de beeuf, le poisson et
les légumes grillés. Elle s'avére également utile pour la cuisson au gratin (gratin de chou-fleur).

\m Grill-Funktion im gesc  hlossenen Ofen i
Diese schnelle und griindiiche Grillfunktion eignet sich besonders zum Uberbacken und Braten von
Fleisch, Filets, gegrillten Fisch und gegrilltes Gemilse.

FOUR ELECTRIQUE CONVENTIONNEL
KONVENTIONELLER BACKOFEN

GB Grill.ba king

Suitable for roast meats in general e.g. fillet steak, grilled fish and
vegetables.And also for cooking «au gratiny e.g. cauliflower cheese.

S

\E) Coccion g rill con puer ta cerr ada
Funcién indicada para cocinar a la parrilla de un modo rdpido e intenso, para gratinar y asar la carne
en general: ilete, chuleton, pescado y verduras a la plancha.

Q) Upper element

Especially suitable for browning and to add the finishing touches of
colour to different dishes.We suggest this setting when browning lasagne,
melting cheese toppings etc.

\E) Coccion por arriba
Particularmente indicada para dorar y dar el toque de color final a muchos alimentos; se aconseja para
cocinar hamburguesas, chuletas de cerdo, filetes de ternera, lenguados, sepia, etc.

QD Lower element

As the heat comes from the lower element, this setting is particularly
suitable for pastry and cakes e.g. flans, pizzas, biscuits, fruit cakes etc.

: \E) Coccion por debajo
Funcion para finalizar la coccion de los alimentos, en especial la pasteleria (galletas, merengues,
. bizcochos, tartas de fruta, etc) y otros.

Q'D Upper & | ower elements

This operates like a conventional electric oven and can be used
accordingly. Suitable for pork, chops, sausage, game, roast veal, meringues
and biscuits, baked fruit, etc.

\E) Coccion normal estdtica

Funcion clasica del horno eléctrico particularmente indicada para cocinar los siguientes alimentos:
chuletas de cerdo, salsichas, bacalao, estofados, caza, asado de tenera, merengues y bizcochos, fruta
al horno, etc.
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\Iﬂ Cuisson a u gril

II's'agit de la fonction indiquée pour les viandes roties telles que le filet de beeuf, le poisson et
les legumes grillés. Elle s'avére également utile pour la cuisson au gratin (gratin de chou-fleur).

\D Grillen

Diese Einstellung eignet sich besonders zum Gratinieren und Grillen von Fleisch und Fisch; man kann
Filet, Steaks, Fisch und sogar auch Gemiise grillen.

\I') Cuisson supér ieure
Particulierement indiquée pour dorer les mets, cette fonction est I'indiquée pour dorer les
lasagnes, les garnitures de fromage fondant, etc.

\l) Garen mit Oberhitz e

Empfehlenswert zum Anbraten und am Ende des Garvorganges wenn das Bratgut noch ein biichen
Farbe braucht. Diese Einstellung eignet sich fiir Hamburger, Schweinesteaks, Kalbsschnitzel, Seezunge,
Tintenfisch u.s.w.

ED cuisson infér ieure
Etant donné que la chaleur provient de la section inférieure du four, cette fonction est
l'indiquée pour les patisseries et les giteaux, comme les flans, pizzas, biscuits, cakes, etc.

D Garen mit Unterhitz e
Empfehlenswert zum Beenden von Backvorgdngen, besonders fiir Patisserie (Kleingebdck, Baiser,
Hefeteig, Kuchenboden) und noch vieles mefr.

\1) Cuisson normale

Fonction classique du four électrique particulierement indiquée pour cuisiner: entrecote de
porc, saucisses, morue séche, réti de veau, meringues et biscuits, fruits au four etc.

\1) Normales Gar en
Diese Einstellung ist die herkdmmliche Backofenfunktion, eignet sich fiir folgende Speisen:
Schweinerippen, Wurst, Langzeitbraten, Wild, Kalbsbraten, Baiser, Kleingebdck, Obst u.s.w.

L5



GB) ROHS STANDARDS FOR SAFEGU ARDING THE ENVIRO NMENT

ED NORMATIVA ROHS PARA SALVAGUARDAR EL MEDIO AMBIENTE

D REGLEMENT ATION ROHS POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT
DD ROHS UMWEL TSCHUTZ-RICHTLINIEN

GB coLD DOOR (EN 60335-2-6 11.102)
With three Termovit glass panels, one fixed and two easily removable for cleaning. Hinges
with intermediate standstill. The door can be easily removed from the oven itself. The inside
glass panels may be removed to facilitate cleaning.

ED PUERTA FRIA (EN 60335-2-6 11.102)

Tiene tres cristales en Termovit: uno fijo y dos fdcilmente removibles para poder limpiar. Las bisa-
gras son de tope intermedio y también permiten sacar fdcilmente la puerta del horno. Los crista-
les interiores pueden quitarse para hacer mds fdcil la limpieza.

ED PORTE FROIDE (EN 60335-2-6 11.102)
Avec trois verres en Termovit (un fixe et deux mobiles pour faciliter le nettoyage).
Charniéres avec dispositifs d'immobilisation intermédiaires.

DD KALTE TUR (EN 60335-2-6 11.102)
Mit drei Glasschichten in Termovit, eine davon fixiert und die anderen zwei leicht abnehmbar zum
Putzen. Die inneren Kristallscheiben kénnen fiir eine einfachere Reinigung entfernt werden.

GB) INSULATION - It is obtained through the use of high-density glass -wool panels
and reflecting alluminium sheets. All this has been studied to guarantee uniform temperature
and energy saving

ED AISLAMIENTO - Se obtiene mediante paneles de lana de vidrio de alta densidad
y con hojas de aluminio reflectantes, para garantizar una temperatura uniforme y un reducido
consumo de energia.

ED ISOLATION - Flie est obtenue au moyen de panneaux en laine de verre haute
densité avec feuilles d'aluminium réfléchissantes, de maniere a garantir ['uniformité de
température et une consommation d'énergie réduite.

DD ISOLIERUNG - Isolierung durch dichte Glaswolleplatten und reflektierende
Aluminiumbldtter, die fur gleichmassige Wdrmeverteillung im ganzen Ofen sorgen und den
Energieverbruch senken.

(\}D Class A for performa nce and consumption.
The design solutions that characterise the ovens are now extended to the whole range. This
is demonstrated by the Energy Label, the European standard introduced in January 2003,
which classifies ovens according to their energy consumption.

\Iy Classe A, en las pr estaciones y en los consumos.

Las soluciones de disefio que caracterizan a estos hornos, hoy estdn en toda la gama. La prueba
de ello estd en Energy Label, normativa europea introducida en enero de 2003, que clasifica los
hornos en base al consumo energético.

ED Classe A pour les performances et la consommation d ’éner gie

Les solutions adoptées pour les fours s'étendent désormais a I'ensemble de la gamme,
comme le prouve 'Energy Label, la réglementation européenne introduite en janvier 2003
qui classe les fours en fonction de la consommation d'énergie.

\I» Klasse A, was Leistung und V  erbr auch angeht.

Die planerischen Lésungen der Backdfen werden heute auf die gesamte Produktpalette ausge-
dehnt. Davon zeugt das sogenannte Energy Label, die im Januar 2003 eingefiihrte europdische
Vorschrift, laut der alle Backéfen nach ihrem Energieverbrauch eingestuft werden.

Electr onic pr ogrammer
Programador electrénico
Programmateur électronique
Elektr onisc her Pr ogrammierer

Anal ogic programmer
Programador analégico
Programmateur analogique
Analo gprogrammierer

{DILVE



WORKING TOP

GB) WORKING TOP

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

ELECTRIC IGNITION INCLUDED IN
THE KNOBS

MULTI-G AS BURNERS

ILVE manufacture their own horizontal gas bur-
ners that is also being used in commercial cate-
ring. This system of mixing air/gas flow ensures
a true flame and lower CO emissions. ILVE gas
burners allows you to adjust the primary air thus
enabling a perfect combustion with all gas types.
With stabilized flame, they eliminate eventual
flame extincions due to draught or liquid over-
flow. Triple ring burner @ 120 - 43 kW

Big bumer @ 70 - 2,6 kW

Small burner @ 55 - 1,8 kW

Fish burner / Fry-Top burner 3,1 kW

Enamelled removable burner cup for easy clean-
ing. Heavy duty cast iron pan supports.

Fry-T op - Built-in

Fry-T op - Pr ofessional,
Majestic , Quadr a, Classic

2012 COLLECTION

_E ) LAS ENCIMERAS

CARACTERISTICAS TECNICAS

ENCENDIDO ELECTRICO INTEGRADO
EN LOS MANDOS

QUEMADOR MUL TIGAS

ILVE utiliza quemadores de produccidn propia con
venturi horizontal como en los equipos profesionales.
La mezcla gas-aire se optimiza, y la llama tiene un
mejor rendimiento que se refleja en la reduccién de
las emisiones de mondxido de carbono.

Quemadores ILVE también tienen la posibilidad de
ajustar €l aire primario. La ventgja es que la com-
bustidn es perfecta con todos los tipos de gas.

Con llama estabilizada, se eliminan posibles apaga-
dos accidentales de los fuegos, debidos a corrientes
de aire 0 a derrames de liquidos.

Quemador de triple corona ¢ 120 - 4,3 kW
Quemador grande ¢ 70 — 2,6 kW

Quemador pequefio o 55 - 1,8 kW

Quemador Pecera / Quemador Fry-Top 3,1 kW
Tapas quemadoras esmaltadas. Se quitan y se lim-
pian. Rejillas robustas de hierro vitrificadas.

_F ) TABLE DE CUISSON

CARACTERISTIQUES TECH-
NIQUES

ALLUMAGE ELECTRIQUE INCOR-
PORE AUX BOUT ONS

BRULEURS MULTIGAZ

ILVE monte ses brlleurs horizontalement comme les
appareils de cuisson professionnel. La mélange air/gaz
est optimizé et la flamme a un rendement meilleur
avec une émission réduite de CO. En employant les
brileurs live, il est possible de régler lair primaire.
Cela permet d'avoir une combustion parfaite en
employant n'importe quel type de gaz.

Avec flamme stabilisée, ils éliminent le risque
d'extinction accidentelle causée par des courants
dair ou les débordements de liquides.

Brileur  triple couronne @ 120 - 43 kW

Grand brilleur g 70 - 2,6 kW

Petit brileur @ 55 - 1.8 kKW

Brlleur poissonniére / Brileur Fry-Top 3,1 kW
Chapeau de brlleur émaillé. Amovibles pour le
nettoyage. Robustes grilles en fonte émaillée.

D) ARBEITSPLA TTE

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

ELEKTRISCHE ZUNDUNG IM DREH-
SCHALTER

MULTIGASBRENNER

ILVE hat einen eigenen Gasbrenner, nach  profes-
sionellem Vorbild entwickelt. Das Gas/Luftgemisch
brennt mit héherer Effizienz  bei gleichzei-
tig niedrigerem CO AusstoB. Durch die variable
Primdrlufteinstellung ist es bei ILVE mdglich, die
Brenner samtlichen Gasarten perfekt anzupassen.
Nachdem sich die Flamme stabilisiert hat, wird ver-
hindert, daB sie durch Luftzug oder Uberlauften von
Flissigkeiten geldscht wird. Das Gitter, auf das die
Topfe gestellt werden, ist emailliert.

Kronenbrenner ¢ 120 - 4,3 kW

GroBer Brenner ¢ 70 - 2,6 kW

Kleiner Brenner g 55 - 1,8 kW

Pescera-Brenner | Fry-Top-Brenner 3,1 kW

Die auf dem Brenner liegenden Abdeckungen sind
emailliert und kdnnen abgenommen und gereinigt
werden. Robuste GuBeisengitter.

GB TRIPLE RING B URNER
Designed with Chinese cuisine and other exotic food in mind. The triple ring burner's special safety shape is
ideal for the WOK_ It also heats large saucepans and frying pans in double quick time.

B QUEMADORES DE TRIPLE C ORONA

Es un quemador de elevada potencia. Estudiado para los amantes de la cocina exdtica. Ideal para recipientes con
la forma del Wok; olla con el fondo redondo que se usa en la cocina china. Sirve también para ollas y sartenes de
grandes dimensiones.

D BRULEUR A TRIPLE COURONNE

Congu pour la cuisine chinoise et la préparation de mets exotiques, ce brileur est spécialement congu pour
le WOK grace a une forme spéciale privilégiant la sécurité. Ce brileur permet de réchauffer des, casseroles
et des poéles a frire de grand diamétre en deux fois moins de temps.

DD DREIFLAMMIGER BRENNER

Dieser Brenner wurde eigens flir die Liebhaber der exotischen Kiiche entwickelt und eignet sich besonders fiir die
in der feinen chinesischen Kiiche verwendeten Woks, KochtGpfe mit rundem Boden, sowie fir groe Kochtdpfe und
Pfannen mit flachem Boden.

GB) Gas FRY.TOP

Thick plate of"'tamles mm) to obtain uniform temperature all over the surfa-c;m&'adng of meat, fish,
vege - . <

_ED rry.ToP A GAS

k 4 -
Plancha maciza de acero inoj%m obtene&da t“gemtura um'forme en toda la superficie y cocinar sin grasas
carne, pescado, verduras, etc. -

\
~ 5 A GAZ - # ,..#
La plaque épaisse en me) gargﬁtlt [uniformité de la tewéﬁture sur toute fa &i& pour cuisiner sans
matiéres grasses la viande, le poisson, les légumes, etc. o — . -’
— j‘h’
DD Gastry-Top =

Eine dicke Platte.aus rostfreiem Stahl (8 mm), um auf der ganzen Oberfliche eine gle;chmange Temperatur U errelchen Zum
natiilchen Braten von Flelsck F;sch Gemugg Usw. -

N COOKING * Dual-zone in cooking * Professional unit wi ;
tal display * Easy-to-use con bs + ﬁlnless steel I850Wpo
9 power levels* Heat-up function

ED poBLE ZONA DE COCCION POR INDUCCION * Cocina profesional con doble zona de coccion por mducaon
central * Display digital * Pomos de mando simples * Acero-inoxidable * Potencia”850 W cada una' Bloqueo de proteccion para
los nifios * Absorcion 3700 W * 9 niveles de potencia * Funcion Heat-up

B CUISSON A INDUCTION A DEUX ZONES * Bloc professionnel avec double zone de cuisson & induc-

induction double cooking area * C
protection lock * 3700 W absorptiol

 tion centrale * Affichage numérique * Commandes facilitées 4 poignée * Acier inoxydable ¢ Puissance de 1850 W chacune
+ Bloc protection enfants * Absorption 3700W * 9 niveaux de puissance * Fonction de réchauffage

DD puyaL-ZONE INDUKTIONSKOCHEN: Professioneller Block mit doppelter Kochzone und zentraler Induktion
DigitaFDisplay * Erleichterte Stewerung mit Drehgriff « Edelstahl * Leistung 1850 W jeweils * Kindersicherung  Absorption 3700

W 9 Leistungsniveau * Funktion Heat-up
u




WORKING TOP

Ceramic Hob Element

Ceramic Hob

Q_B BARBECUE - Professional Plus, Classic, Majestic
Electric barbecue (2650 W) with energy regulator and lava stone for grilling.

\y BARBACOA - Professional Plus, Classic, Majestic

Barbacoa eléctrica (2650 W) con regulador de energia de piedra ldvica para coccion ala plancha.

E) BARBECUE - Professional Plus, Classic, Majestic

Barbecue électrique (2650 W) avec régulateur d'énergie et pierre de lave pour la cuisson au gril.

P) BARBECUE - Professional Plus, Classic, Majestic
Elektrisches Barbecuegerdt (2650 W) mit Lavasteinen zum Grillen, stufenlos regalbar.

GB) BARBECUE - Built-in

Electric barbecue (1910 W) with energy regulator and lava stone for grilling.

D BARBACOA - Built-in

Barbacoa eléctrica (1910 W) con regulador de energia de piedra ldvica para coccién ala plancha.

JED BARBECUE - Built-in

Barbecue électrique (1910 W) avec régulateur d'énergie et pierre de lave pour la cuisson au gril.

DD BARBECUE - Built-in

Elektrisches Barbecuegerdt (1910W) mit Lavasteinen zum Grillen, stufenlos regalbar.

GB) ELECTRIC FR YER:
* 2300W;

+ thermostat;

* oil capacity: 2-2,5 litres;

+ basket: capacity: | Kg;

* removable oil basin.

D FREIDORA ELECTRICA
+2300W;

* termostato;

* capacidad aceite 2-2,5 litros;

* capacidad cesta: | kg;

* recipiente aceite extraible.

GB ceramic HOB

ED ENCIMERA EN VITROCERAMICA

B FRITEUSE ELECTRIQUE:
+2300W;

+ thermostat;

* Capacité d'huile: 2-2,5 litres;

+ Capacité du panier: | Kg;

+ bassin d'huile démontable.

DD EFLEKTRISCHE BRA TPFANNE:
+ 2300W;

* Thermostat;

+ Fahigkeit Ol 2-2.5 Liter;

+ Féhigkeit Korb: | Kg;

+ Olbassin entfernbar.

D TABLE DE CUISSON EN VITROCERAMIQUE

DD GLASKERAMIK-K OCHFELD

GB) CERAMIC HOB - INDUCTIO N HOBS

D ENCIMERA EN VITROCERAMICA - VITROCERAMICA DE INDUC CION

ED TABLE DE CUISSON EN VITROCERAMIQUE - T ABLE INDUCTIO N

DD GLASKERAMIK-K OCHFELD - INDUKTION

{DILVE



WORKING TOP

GB coup DE FEU

The large cast iron “Coup de Feu” is fed by a gas burner (2,6 kW). Designed to obtain indirect heat, it enables
genuine cooking Perfect for any sauces, for grilling and browning. It can be used as dish-warmer.

ED coup pE Feu

La gran plancha “Coup de Feu” en hierro se alimenta de un quemador a gas (2,6 kW). Disefiada para obtener un calor
indirecto, permite obtener platos mds naturales. Es ideal para jugos y salsas, para asar y dorar y al mismo tiempo para
calentar afimentos.

ED coup DE FEU

La grande plaque “Coup de Feu” en fonte est alimentée par un brileur  gaz (2,6 kW). Congue pour obtenir
une chaleur indirecte, elle permet des cuissons naturelles. [déale pour les sauces, les grillades et les rotis, elle
offre aussi la possibilité d'étre utilisée comme chauffe-plats.

DD coup bE FEU

Die groBe Platte “Coup de Feu” aus GuBeisen wird durch einen Gasbrenner gespeist (2,6 kW). Geplant, um indirekte
Wirme aufzunehmen, kann mit dieser Platte auf natiirlichere Weise gekocht werden. Sie ist idedl fiir Saucen, zum
Grillen und Schmoren und dient gleichzeitig auch als sehr niitzlicher Tellerwdrmer.

Coup de F eu

GB |NDUCTION HOBS
ED yITROCERAMICA DE INDUC CION
ED TABLE INDUCTION

DD INDUKTION

Induction

GB) THERMOC OUPLE
Al gas appliances are fitted with thermocouple as standard supply.

ED TERMOPAR
Todos los aparatos de gas estdn equipados con una valvula de seguridad.

D THERMOC OUPLE
Toutes les appareils au gaz sont équipés avec thermocouple comme fourniture standard.

D) THERMOELEMENT
Alle Gasgerdte sind standardmdfig mit einem Thermoelement-Sicherheitsventil augestattet.

DEALERS

GB

DISPLAY UNIT WITH ALL THE POSSIBLE
ACCESSORIES IN UNITS WITH FRY-TOP
(cod. EIOPT0001)

B

EXPOSITOR CON TODAS LAS VERSIONES
POSIBLES EN LAS COCINAS CON FRY-TOP (cod.
EIOPT0001)

B

PRESENTOIR MONTRANT TOUS LES
ACCESSOIRES DISPONIBLES POUR
CUISINIERES A VEC FRY-TOP

(cod. EOPT0001)

D

AUSSTELLER MIT ALLEN MOGLICHEN
VERSIONEN IN DEN HERDEN MIT
FRITIERA UFSATZ (cod. EIOPT0001)

2012 COLLECTION ' 9



MAJESTIC COOKING BLOCK

Q_B DUAL Two burners in one

The new DUAL triple ring allows the intemal ring to be regulated
independently of the external one. With a single knob the power
varies from a minimum of 370 Watt to a maximum of 5000 Watt.

Dual Ring Burner (one dual r ing burner supplied as sta

ndard feature in every Majectic dual fuel cooker)

\E) DUAL Deux briileurs en un

La nouvelle couronne triple DUAL permet de régler la couronne
interne indépendamment de la couronne externe. Un seul bouton
de commande est prévu pour varier la puissance d'un minimum de
370 Watts a un maximum de 5000 Watts.

{DILVE

ajestic

GB) | F.CLEANING P ANELS

A special coating with the property to burn all the grease deposi-
ted on the panels, so that the oven is always clean.

ED pAREDES CATALITICAS CON AUTO-LIMPIADO

Revestimiento especial que tiene la propiedad de quemar todas las
grasas que se depositan en las paredes, permite tener siempre el
horno limpio.

D paROIS AUTO-NETTOYANTES CATALYTIQUES

Un revétement spécial, ayant la propriété de briler toutes les
graisses qui se déposent sur les parois permet d'avoir un four

toujours propre.
DD DUAL Zwei Brenner in einem

Durch das neue Dreiflammensystem DUAL kann man den
Innenbrenner unabhdngig vom AuBenbrenner regulieren. An nur einem
Drehschalter kann man die Leistung von mindestens 370 bis maximal
5000 Watt variieren.

ED DUAL Dos quemadores en uno

El nuevo triple corona DUAL permite regular la corona interna inde-
pendientemente de la externa. Con una sola manopla la potencia
varia de un minimo de 370 Watt a un mdximo de 5000 Watt.

D KATALYTISCHE, SELBSTREINIGENDE INNENWANDE

Eine spezielle Verkleidung, durch die alle Fettriickstinde auf den
Innenwdnden verbrannt werden, hdlt den Backofen immer sauber.

\G_B ELECTRONIC PROGRAMMER WITH PROBE (available on MP models only). Perfect results thanks to the special probe
wich monitors the cooking,

\E) PROGRAMADOR ELECTRONICO CON SONDA (disponible sélo en MP modelos). Resultado perfecto gracias a la sonda
especial que controla la coccién de los alimentos.

\F) PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE AVEC SONDE (disponible uniquement sur MP modgles). Résultats parfaits
grace a la sonde spéciale de controle de la cuisson du plat.

\D) ELEKTRONISCHER PROGRAMMIERER MIT SONDE (nur beinigen Modellen erhdiltlich MP). Perfekte Ergebnisse mit dem
elektronischen Programmierer mit Sonde.

G_B WARMING DRAWER - Ideal for warming plates when the oven is in use.
B CAJON CALIENT APLATOS - Para calentar los platos si s utiiza el horno.
\E) TIROIR CHA UFFE-PLA TT - Idéal pour réchauffer les plats quand le four est en usage.

\D) ABTEIL FUR VERSCHIEDENE GEGENSTANDE - Ideal, um die Teller zu erhitzen, wenn der Ofen in Gebrauch ist.

GB) DETAIL OF THE ROUNDED T OP
Besides giving a pleasant new appearance, it compensates the difference in depth between the kitchen units and the cooker, thus avoiding
an impact between the two depths.

ED pARTICULAR ENCIMERA REDONDEADA
Ademds de proporcionar una estética innovadora y agradable, compensa la diferencia entre la profundidad de los muebles y de la cocing, evitando
de este modo el impacto entre las dos profundidades.

D pLAN ARRONDI PARTICULIER
En plus de son design innovant et séduisant, il compense la différence entre la profondeur des meubles et de la cuisiniére et évite ainsi
Iimpact entre les deux profondeurs.

DD pETAIL DER ABGER UNDETEN OBERFLACHE
Dieser dsthetisch innovative, angenehme Aspekt gleicht die unterschiedliche Tiefe von Herd und Kiichenmabeln aus und fiigt den Herd harmonisch
inArbeitsplatten ein.
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STAINLESS-STEEL ANTIQUE WHITE WHITE

\G-BOn request, the entire Majestic seri- \E,Por encargo en toda la serie Majestic, \F)Sur demande, la totalité de la série \]_))Auf Wunsch an der gesamten Serie
es is available in white, with delivery color es blanco entr ega en 60 dias. Majestic est disponible en blanc, Majestic Farben weiB, Lieferzeit 60
at 60 days. délai de livr aison 60 jours. Tage.

TRIM Majestic Techno

(o2

GB) STAINLESS STEEL KNOBS AND HANDLE (TECHNO ONLY)
D MANDOS Y TIRADORES DE ACERO (SOLO TECHNO)

EDBOUTONS ET POIGNEE ACIER INOX (SEULEMENT \ .
TECHNO) : DD EDELSTAHLFUBE

DD EDELSTAHL KNEBEL UND GRIFFE (NUR TECHNO) Hohe 10+ 16 cm

GB) STAINLESS- STEEL FEET
Height 10+ 16 cm

ED pATAS DE ACERO INOXIDABLE
Attura de 10 a 16 cm.

D pIEDS INOX
Hauteur réglable 10 + 16 cm

TRIM Majestic

Y P — = —

GB) KNOBS AND HANDLES IN BRASS AS STANDARD GB KNOBS AND HANDLES IN CHROME UPON  GBKNOBS AND HANDLES IN BRONZE UPON
ED MANDOS Y TIRADORES DE LA TON DE SERIE REQUEST REQUEST
_ED BOUTONS ET POIGNEES EN LAITON “ED MANDOS Y TIRADORES CROMADOS POR ENCARGO ED MANDOS Y TIRADORES DE BRONCE POR ENCARGO
DVKNOPF UND HANDGRIFF AUS MESSING  EPBOUTONS ET POIGNEES EN CHROMES SUR  EDBOUTONS ET POIGNEES EN BRONZE SUR
STANDARDMASSIG DEMANDE DEMANDE
DD KNOPF UND HANDGRIFF IN CHROM AUF WUNSCH DD KNOPF UND HANDGRIFF IN BRONZE AUF WUNSCH
VERCHROMT VERCHROMT
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TRIM Majestic Country

P @ sp—

GB) KNOBS AND HANDLES IN BRASS AS ST ANDARD GB) KNOBS AND HANDLES IN CHROME UPO N REQUEST ~ GB KNOBS AND HANDLES IN BRONZE UPON REQUEST

ED MANDOS Y TIRADORES DE LA TON DE SERIE ED MANDOS Y TIRADORES CROMADOS POR ENCARGO “ED MANDOS Y TIRADORES DE BRONCE POR ENCARGO

ED BOUTONS ET POIGNEES EN LAITON ED BOUTONS ET POIGNEES EN CHROMES SUR DEMANDE ED BOUTONS ET POIGNEES EN BRONZE SUR DEMANDE

DYKNOPF UND HANDGRIFF AUS MESSING DD KNOPF UND HANDGRIFF IN CHROM AUF WUNSCH VER- DD KNOPF UND HANDGRIFF IN BRONZE AUF WUNSCH
STANDARDMASSIG CHROMT VERCHROMT

GB) BRASS OR CHROME OR BRONZE HANDRAIL
ED pASAMANO DE LATON O CROMO O BRONCE

ED POIGNEE DU FOUR EN LAITON, BRONZE OU
CHROMEE

DD HANDLAUF AUS MESSING ODER CHROM ODER BRONZE

GB) BRASS FEET / CHROME FEET | BRONZE
ED PATAS DE LATON / CROMADAS | BRONCE
"D PIEDS EN LAITON / CHROME | BRONZE
DD MESSINGFUBE | CHROMFUBE | BRONZE

OPTIONALS Majestic Techno

GB) STAINLESS STEEL PLINTH KIT
, Cooker's model |  HANDRAIL | py Ny g7
_EDZOCALOS CUBREPATAS DE ACERO Ry
INOXIDABLE 70 AQC-70 AMZ70
_ED SOCLE EN ACIER INOX 76 AQC-76 AMZ76
D) EDELSTAHL SOCKEL 90 AQC-90 AMZ90
100 AQC-100 AMZ100
120 AQC-120 AMZ120
GB) STAINLESS STEEL HANDRAIL
150 AQC-150 AMZ150

ED PASAMANO DE ACERO INOXIDABLE
ED POIGNEE FOUREN A CIER INOX
D) HANDLA UF AUS EDEL STAHL

GB) STAINLESS-STEEL FEET - Height 16+ 22cm

D pATAS DE ACERO INOXIDABLE - Atura 16 + 22 am
“JD PIEDS INOX - Hauteur régable 16 + 2 cm '
DD EDELSTAHLFUBE - Hie 16+ 22 cm

OPTIONALS Majestic

G G .
GB) BRASS OR CHROME OR BRONZE FEET GB) BRASS OR CHROME OR BRONZE HANDRAIL (MOD . AMC) Cookers | HANDRAIL | HANDRAIL | HANDRAL
D PATAS DE LATON 0 CROMO 0 BRONCE ED PASAMANO DE LATON O CROMO O BRONCE (MOD. AMC) model (brass) (chrome) (Bronze)
F

D PIEDS EN LAITON OU CHROME OU BRONZE D POIGNEE EN LAITON OU CHROME OU BRONZE (MOD. AMC) 70 AMC-70 | AMC70X | AMC-70Y
DD F(JgE AUS MESSING ODER CHROM ODER BRONZE

DD HANDLA UF AUS MESSING ODER CHROM ODER BRONZE (MOD. AMC) 76 AMC76 | AMC-76X | AMC-76Y

90 AMC-90 AMC-90X AMC-90Y

100 AMC-100 AMC-100X | AMC-100Y
120 AMC-120 AMC-120X | AMC-120Y
150 AMC-150 AMC-150X | AMC-150Y

Feet 15 cm Code
Brass G/422/12/16

Chrome G/422/12/08 L= - _____——='7.=g
Bronze G/422/12/18
Majestic Country
GB) BRASS OR CHROME-PL ATED OR BRONZE HANDRAIL (MOD. AMCP) Cooker’s | HANDRAIL | HANDRAIL | HANDRAIL
"ED PASAMANO DE LATON O CROMO O BRONCE (MOD. AMCP) model | (brass) | (chrome) | (bronze)
, , 70 AMCP-70 AMCP-70X | AMCP-70Y
ED POIGNEE DU FOUR EN L AITON, BRONZE OU CHROMEE (MOD. AMCP)
76 | AMCP-76 | AMCP-76X | AMCP-76Y
DD HANDLA UF AUS MESSING ODER CHROM ODER BRONZE (MOD . AMCP)
90 AMCP-90 AMCP-90X AMCP-90Y

100 AMCP-100 | AMCP-100X | AMCP-100Y
120 AMCP-120 | AMCP-120X | AMCP-120Y
150 AMCP-150 | AMCP-150X | AMCP-150Y
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MAJESTIC COOKING BLOCK Techno MT=70

GB E) RO D
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Standard 60 multifunction or ventilated gas version. Estandar 60 en version multifuncion o gas ventilado. Standard 60 en version multifonction ou gaz avec ~ Standard-Backofen 60 in multifunktioneller
ventilation. Ausflihrung oder mit Gasumluft.

4 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE

2.7 o

L '>S_ ‘

A ( :. MT-7 OD-MP MT-7 OD-V G Stainless-Steel Matt Antique white
LS ~ N B
Burgundy Blue Green
White
STAINLESS-STEEL TOP

60

700

' -6-C"C-G-CG

770
‘

100 + 160

5

168 ' Majestic
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MAJESTIC COOKING BLOCK Techno MT=76

GB ED K Do
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi oven 70 multifunction or ventilated gas  Maxi horno 70 en version multifuncién o gas ventilado. Maxi four 70 dans la version multifonction ou gaz ~ Maxi-Backofen 70 in multifunktioneller Ausfiihrung
version. avec ventilation. oder mit Gasumluft.

COLOUR RANGE

5 burners Multif unction o ven Fan gas oven

MT'7 6D' M P M T'7 6 D'VG Stainless-Steel Matt Antique white
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP

760
L T T T T O O T T T OIS O¢
e de e tete:
3

100 + 160

170 I Majestic
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Maxi oven 90 in the multifunction or ventilated

gas version,

E)

CARACTERISTICAS TECNICAS

Maxi horno 90 , en version multifuncion o gas ventilado.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Maxi four 90 dans la version multifonction ou gaz

Techno

60

D

MT-90

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi-Backofen 90 in multifunktioneller Ausfiihrung

oder mit Gasumluft.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Burgundy Blue

White

Antique white

Green

STAINLESS-STEEL TOP

911

770

BccdegcdcteTedes

100 + 160
2T 1OV

§ burners Multif unction o ven Fan gas oven
ool e,

SOOI | MT-906D-MP | MT-906D-V6
- 4 o 4F -

O 19

Fish burner s

P =l

2 :': - MT-90PD-MP MT-90PD-YVG
NSl o)

@ N 7] |X

Fry-T op

. @ - L @ -

S k. MT-90FD-MP MT-90FD-VG
@1 |-

- = - ‘ =

kl)z 1

Electric Fryer

MT-90RD-MP
MT-90BD-MP MT-90BD-VG

A oA L=
2 {\‘ G.I 3 MT-90ID-MP 2x1850W
Ce | . induction
NP N Optional: Fr y Top GI419/08 zones

Ceramic hob

GB) CERAMIC HOB

172 ' Majestic

o mm W

Al 145 [ 1200

MTE-90-MP B | 210/120 | 2200/750

cl 180 | 1800

D | 265/170 (240011500
Induction GB) INDUCTION
| 2 mm W

'45} Al 145 | 1400
(0 MT90-MP | s oo | o0
Q cl 20 | 2300

| D| 260 | 2400

-

DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK

Techno

GB

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Oven on the left: standard 60 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right: electric

bake mini o ven 30.

E)

CARACTERISTICAS TECNICAS

electrico estdtico.

Horno de la izquierda: estandar 60, en version multi-
funcion o gas ventilado. Horno de la derecha: mini 30

§ burners Multif unction o ven Fan gas oven
F o e

8 . (G)) MTD-1006D-MP | MTD-1006D-V6
- HE o) -HF -

\&I)Z 1 kl)/

Fry-T op

2%

e N MTD-100FD-MP | MTD-100FD-VG
Q] |-

- 1 = o) -

kl)/ 1

Coup De Feu

o Vel

P MTD-100SD-MP | MTD-100SD-V6
L e o)

kl)/ \(l){ i~

Electric Fryer

MTD-100RD-MP

MTD-100BD-MP

MTD-100BD-VG

MTD-100VD-MP

MTD-100VD-VG

MTDE-100-MP

GB) CERAMIC HOB

g mm W
145 1200
210/120 | 2200/750

180 1800

O[O |w | >

265/170 {2400/1500

17 ' Majestic

MTDI-100-MP

GB) INDUCTION

g mm W
Al 145 1400
180 1850

210

2300

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: standard 60 dans la version multi-
fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini
30 électrique statique.

MTD-100

Do
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Standar d-Bac kofen 60 in multifunk-
tioneller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts:
elektrisch statischer Mini-Bac kofen 30.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt Antique white
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP

] 1000
Dcclededededete e des
s ‘u —
: R k.

100 + 160

~

Standard 60 Mini 30
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS
Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right: electric
bake mini o ven 30.

B
CARACTERISTICAS TECNICAS
Horno de la izquierda: maxi horno 90, en version
multifuncion o gas ventilado. Horno de la derecha: mini

Techno

.
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Four de gauche: maxi four 90 dans la version multi-
fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini

30 eléctrico estdtico.

30 électrique statique.

4
\

304

7 burners Multif unction o ven Fan gas oven
Fo ET oo,
cotre (O) MT-1207D-MP | MT-1207D-VG
—— —f— ' — -
\( 1 )/\L,l/\( 1 )/k.)/)
Fry-T op
PN P
PATRY | AR PAT MT-120FD-MP MT-120FD-VG
NN/ SAITA
_O__ ° - -@-
MT-120SD-MP MT-120SD-VG
MT-120FRD-MP

Barbecue

oo

i

MT-120BD-MP

MT-120BD-VG

MT-120VD-MP

MT-120VD-VG

Maxio ven 90

176 ' Majestic

MT-120

Do
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Maxi-Bac kofen 90 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: elektrisch
statischer Mini-Bac kofen 30.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Antique white

Burgundy Blue Green

White
STAINLESS-STEEL TOP

1216

o
D cTcdedcdededededc e e
5] ‘u 5] ‘u
N s
Mini 30
{DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Oven on the left: maxi oven 70 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right: electric

bake midi o ven 40.

E)

CARACTERISTICAS TECNICAS
Horo de la izquierda: horno 70, en version multifuncion
0 gas ventilado. Horno de la derecha: midi 40 eléctrico

estdtico.

7 burners

R
- @

Multif unction o ven

Fan gas oven

MTS-1207D-MP

MTS-1207D-VG

MTS-120FD-MP

MTS-120FD-VG

MTS-120SD-MP

MTS-1208D-VG

MTS-120FRD-MP

MTS-120BD-MP

MTS-120BD-VG

178 ' Majestic

MTS-120VD-MP

MTS-120VD-VG

Techno

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: four 70 dans la version multifonction
ou gaz avec ventilation. Four de droite: midi 40 élec-
trique statique.

60

D

statischer Midi-Bac kofen 40.

MTS-120

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Backofen 70 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: elektrisch

COLOUR RANGE

Stainless:Steel Matt
Burgundy Blue
White

Antique white

Green

STAINLESS-STEEL TOP

1216

770

100 + 160
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right:

standard 60 multifunction version.

ED
CARACTERISTICAS TECNICAS
Horno de la izquierda: maxi horno 90, en version mul-
tifuncion o gas ventilado. Horno de la derecha: estandar
60 multifuncion.

Techno

E
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: maxi four 90 dans la version mul-
tifonction ou gaz avec ventilation. Four de droite:
standard 60 multifonction.

Fry-T op

Multif unction o ven

Fan gas oven

MT-150FD-MP

MT-150FD-VG

MT-150SD-MP

MT-1508D-VG

FA=F %

MT-150FSD-MP

MT-150FSD-VG

Electric

F oy

1N
S

9

MT-150FRD-MP

Barbecue

e
2

MT-150BD-MP

MT-150BD-VG

| Ceramic hob zone

MT-150VD-MP

180 ' Majestic

MT-150VD-VG

MT-150

Do
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Maxi-Bac kofen 90 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: multi-
funktioneller Standar d-Bac kofen 60.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Burgundy Blue Green

Antique white

White
STAINLESS-STEEL TOP

100 + 160

8 1511
® e © 66 GO6-
R

Maxio ven 90

Standard 60

DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK Majestic M=70

GB B B D
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Standard 60 multifunction or ventilated gas version. Estandar 60 en version multifuncion o gas ventilado. Standard 60 dans la version multifonction ou gaz ~ Standard-Backofen 60 in multifunktioneller
avec ventilation. Ausflihrung oder mit Gasumluft.
4 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE
APRaap
e Te F
( } > ( } > M'70D-MP M-7°D'VG Stainless-Steel Matt Antique white
- -+ o) -
O HE N
Burgundy Blue Green
White
STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM

i ““||4j“1-m_r'|1_lﬁmum 1 gy
'-'- e~ 75 s T BRASS
= = v N Y - * I 2
OPTIONAL TRIM

& 5=

CHROME

© *§=

BRONZE

60

700

' -6-6"C-C-C-

770
‘
920

150

M-70D-MP/IX

182 l Majestic (DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK

Majestic M-76

GB

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Maxi oven 70 multifunction or ventilated gas

version.

E)

CARACTERISTICAS TECNICAS

Maxi horno 70  en version multifuncion o gas ventilado.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Maxi four 70 dans la version multifonction ou gaz

5 burners

Multif unction o ven

Fan gas oven

184 ' Majestic

M-76D-MP

M-76D-VG

)

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi-Backofen 70 in multifunktioneller Ausfiihrung
oder mit Gasumluft.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt Antique white
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM
@ ;i—u—.-a—r-_
BRASS
OPTIONAL TRIM
VY — —
CHROME
BRONZE
. 760
ReYeYedcgcTe e
o o
N |

DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK Majestic M=90

GB E) B RO
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi oven 90 in the multifunction or ventilated ~ Maxi horno 90 , en version multifuncion o gas ventilado. Maxi four 90 dans la version multifonction ou gaz ~ Maxi-Backofen 90 in multifunktioneller Ausfiihrung
gas version. avec ventilation. oder mit Gasumluft.
6 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE
K AR A F A
‘oo le-
(é) ( } ) (io> M-906D-MP M-906D-VG Stainless-Steel Matt Antique white
L LE o) H4F -
B Y s H EH BN
b ML S Burgundy Blue Green
/( T K T
o e .
c SNERLe S M-90PD-MP M-90PD-VG WL
P[RR~/ STAINLESS-STEEL TOP
- Hi S 1L o) -
|)/ N3] |)Z
STANDARD TRIM
Fry-T op
!Z'| DLy | 1111111 R
M-90FD-MP M-90FD-VG
BRASS
OPTIONAL TRIM
& 3=
0y,
M-90RD-MP CHROME
BRONZE
3 9
M-90BD-MP M-90BD-VG
Y . [ A
‘reoeeoe
i i)
M-901D-MP 2x1850W
induction
@' A :&I.)Z Optional: Fr y Top G/419/08 zones 5

GB) CERAMIC HOB

o mm W
Al 145 | 1200
ME-90-MP B | 210/120 {2200/750
c| 180 | 180
D | 265/170 [2400/1500
GB) INDUCTION
@ mm W
Al 145 | 1400
MI-90-MP B[ 180 | 1850
c| 210 | 2300
D| 260 | 2400

186 ' Majestic (DILVE



raclcicicicie

2012 COLLECTION M-90FD-MP/RBX Majestic I 181



MAJESTIC COOKING BLOCK

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS
Oven on the left: standard 60 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right: electric
bake mini o ven 30.

B

CARACTERISTICAS TECNICAS

Horno de la izquierda: estandar 60, en version multi-
funcion o gas ventilado. Horno de la derecha: mini 30
eléctrico estdtico.

6 burners Multif unction o ven Fan gas oven
oo ol
SIS | MD-1006D-MP | MD-1006D-G
o Te;
\&IX 1 klx
Fry-T op
R e T
" @) L @ -
MD-100FD-MP MD-100FD-VG

MD-100SD-MP

MD-100SD-VG

MD-100RD-MP

MD-100BD-MP

MD-100BD-VG

MD-100VD-MP

MD-100VD-VG

MDE-100-MP

GB) CERAMIC HOB

o mm W
145 1200

A

B [ 210/120 | 2200/750
C| 180 1800
D | 265/170 |2400/1500

188 ' Majestic

MDI-100-MP A I
B

GB INDUCTION
2 mm W

180 1850
210

2300

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: standard 60 dans la version multi-
fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini

30 électrique statique.

Majestic MD= | Oo
)

60

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Backofen links: Standard-Backofen 60 in multi-
funktioneller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen
rechts: elektrisch statischer Mini-Bac kofen 30.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Antique white

Burgundy Blue Green

White

STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM

& =

BRASS
OPTIONAL TRIM

o w5

CHROME

® *§=

BRONZE

1000

770

=) 6-6-6-6°C-6-C-C-C-C-

(€ — [ —

h

150

[
Standard 60 Mini 30
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS
Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction

or ventilated gas version. Oven on the right: electric
bake mini o ven 30.

B
CARACTERISTICAS TECNICAS
Horno de la izquierda: maxi horno 90, en version
multifuncion o gas ventilado. Horno de la derecha: mini

Majestic M- I 20

.
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Four de gauche: maxi four 90 dans la version multi-
fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini

30 eléctrico estdtico.

30 électrique statique.

7 burners
T T T
Ko F¥ o Fo
A N Z AN FAFAY
! _'_ NIV S LY

Multif unction o ven

Fan gas oven

M-1207D-MP

M-1207D-VG

M-120FD-MP

M-120FD-VG

M-120SD-MP

M-120SD-VG

M-120FRD-MP

M-120BD-MP

M-120BD-VG

M-120VD-MP

M-120VD-VG

Maxio ven 90

190 ' Majestic

Mini 30

60

Do
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Maxi-Bac kofen 90 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: elektrisch
statischer Mini-Bac kofen 30.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Green

Antique white

Burgundy Blue

White
STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM

@ v

BRASS
OPTIONAL TRIM

& o=

CHROME

© *§=

BRONZE

1216

770

150

DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK Majestic MS=] 20

GB B> B R
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Oven on the left: maxi oven 70 in the multifunction Horo de la izquierda: horno 70, en version multifuncion Four de gauche: four 70 dans la version multifonction Backofen links: Backofen 70 in multifunktioneller
or ventilated gas version. Oven on the right: electric o gas ventilado. Horno de la derecha: midi 40 eléctrico  ou gaz avec ventilation. Four de droite: midi 40 élec-  Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: elektrisch
bake midi o ven 40. estatico. trique statique. statischer Midi-Bac kofen 40.
7 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE

2%

MS-1207D-MP | MS-1207D-VG Hﬂ Mi Anw.hw
Burgundy Blue Green
MS-120FD-MP MS-120FD-VG White

STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM
MS-120SD-MP MS-120SD-VG @ b E

BRASS

OPTIONAL TRIM

O g
MS-120FRD-MP CHROME

BRONZE
MS-120BD-MP | MS-120BD-VG

MS-120VD-MP MS-120VD-VG

1216

60

770

|150]

192 ' Majestic (DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS
Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right:
standard 60 multifunction version.

E)
CARACTERISTICAS TECNICAS
Horno de la izquierda: maxihorno 90, en version mul-
tifuncion o gas ventilado. Horno de la derecha: estdndar
60 multifuncion.

RO
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: maxi four 90 dans la version mul-
tifonction ou gaz avec ventilation. Four de droite:
standard 60 multifonction.

Majestic M-I 50
$)))

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Backofen links: Maxi-Backofen 90 in multifunktio-
neller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts:
multifunktioneller Standar d-Bac kofen 60.

194 l Majestic

8 1511
Teeees © ©6 GG
o o of——— 10
A ‘ ‘
— Maxio ven 90 Standard 60 -

Fry-T op Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE
M-150FD-MP | M-I50FD-VG i' '“‘. “q.""
Burgundy Blue Green
M-150SD-MP M-1508D-VG White
STAINLESS-STEEL TOP
STANDARD TRIM
Kl)\mﬂmxlx o ' . ;I_'.____
(?) J) £ M-ISOFSD-MP | M-ISOFSD-VG @ G
L fe)- L o) |[5SE] BRASS
Pt e XlsAl= === OPTIONAL TRIM
Electric Fryer + Fry-Top —
/(u I YT @ %
Foy o G
A k. M-150FRD-MP
6 N/ CHROME
B - - @ -
Ao @ -
Barbecue
Z(‘____ 'X BRONZE
i) :': - M-150BD-MP M-150BD-VG
Fo i =il
Q/ N3] 1
| Ceramic hob zone
KR
M-150VD-MP M-150VD-VG

M-I50FD-MP/A Y

DILVE
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MC=70

GB ED
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Standard 60 multifunction or ventilated gas version. Estandar 60 en version multifuncin o gas ventilado. Standard 60 en version multifonction ou gaz avec
ventilation.
4 burners Multif unction o ven Fan gas oven

MC-70D-MP MC-70D-VG

MCA-70D-MP MCA-70D-VG

MC-70D-MP/VSX

196 ' Majestic

o

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Standard-Backofen 60 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt Antique white
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM
BRASS
OPTIONAL TRIM
10
CHROME
BRONZE
3 700
(DR eeeres
omE———p——-—r"0
Q Qo
gy Mem N\,

700

60

00000 000
jﬁmi(

Rdclceteles

o o
)/ MCAT0 |

DILVE

|150
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MC=76

GB E) B o
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi oven 70 multifunction or ventilated gas  Maxi horno 70 en version multifuncion o gas ventilado. Maxi four 70 dans la version multifonction ou gaz ~ Maxi-Backofen 70 in multifunktioneller Ausfiihrung
version. avec ventilation. oder mit Gasumluft.
COLOUR RANGE

5 burners Multif unction o ven Fan gas oven

M c'76 D- M P Mc-76 D-VG Stainless-Steel E Antique white
MCA-76D-MP MCA-76D-VG . .
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP
—————————

STANDARD TRIM

BRASS
OPTIONAL TRIM
: b \ o — ,"--____
CHROME
@ =
BRONZE
& L
- h,
' =] 760
A | B [ A
©6-6-6-G-G-C-
0;[;:0:‘@0
R §
Q o
2 MC-76 v
3 760
®0e-66-6-6-6-C-
o
S -

MC-76D-MP/MX
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MC=90

GB E) RO D
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Maxi oven 90 in the multifunction or ventilated ~ Maxi horno 90 , en version multifuncion o gas ventilado. Maxi four 90 dans la version multifonction ou gaz ~ Maxi-Backofen 90 in multifunktioneller Ausfiihrung
gas version. avec ventilation. oder mit Gasumluft.
6 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE
K T K /{ T X T )\
L . == . 414 -
AR | FATR YA MC-906D-MP MC-906D-VG SublesStedl  Matt Antique vhite
L@+ @ | MCA-906D-MP | MCA-906D-VG
M| MY V! BB
T T S Burgundy Blue Green
E .>3 g AP0 MC-90PD-MP MC-90PD-VG _
N 8 ot Whie
S 7 :': ST MCA-90PD-MP MCA-90PD-VG o STAINLESS. STEEL TOP
- S I o)
A=l ¥ ® oo
ope————n0 STANDARD TRIM
Fry-T op
AR e R S § < e
- @ 1 - @ 1 MC-90FD-MP MC-90FD-VG @ o S
MCA-90FD-MP | MCA-90FD-VG o= ° Crass
= MC-90 -
o o OPTIONAL TRIM
&6 6'6-6'6-6-6'6- ;O:-;r’ E‘;\l‘—
MC-90RD-MP :
CHROME
© -y

BRONZE
Y MCA-90 a

|150

MC-90BD-MP MC-90BD-VG
MCA-90BD-MP MCA-90BD-VG

T

MC-90ID-MP 2x1850W
MCA-90ID-MP induction
Optional: Fr y Top GI419/08 zones
GB) CERAMIC HOB
@ mm W
MCE-90-MP Al 145 1200
MCAE'90'MP B | 2107120 {2200/750
c| 180 | 180
D | 265/170 [2400/1500
Induction GB INDUCTION

g mm W
145 1400

\
% MCI-90-MP A
U Bl 180 | 1850
& MCAI-90-MP ARTRET
[ D| 260 | 2400
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MCD=]100 I

GB B> B R
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Oven on the left: standard 60 in the multifunction Horno de la izquierda: estandar 60, en version multi- ~ Four de gauche: standard 60 dans la version multi- ~ Backofen links: Standard-Backofen 60 in multi-
or ventilated gas version. Oven on the right: electric ~ fincidn o gas ventilado. Homo de la derecha: mini 30 fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini funktioneller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen
bake mini o ven 30. eléctrico estdtico. 30 électrique statique. rechts: elektrisch statischer Mini-Bac kofen 30.

6 burners Multif unction o ven Fan gas oven COLOUR RANGE
Fo ool F
(é) (: ) (é) MCD-1006D-MP MCD-1006D-VG Stainless:Steel Matt Antique white
- - o) -F .
A A H B B
Fry-T op Burgundy Blue Green
2% TS
VA /1N MCD-100FD-MP MCD-100FD-VG White
Nl ST 7 STAINLESS-STEEL TOP
rot I
\&I)/ 1
Coup De Feu STANDARD TRIM
Pa e -
@ 1 @ A [ e —
el MCD-100SD-MP |  MCD-100SD-VG @ S
7S 7
-@-- o). BRASS
bl Ml== == OPTIONAL TRIM
.+ (TS
MCD-100RD-MP
CHROME
@ =
BRONZE
MCD-100BD-MP MCD-100BD-VG 3 1000 N
- 6-6--6-CG-G-C-C-C
I Ceramic hob zone om>——1r——r10 |[on>r=r9]
MCD-100YD-MP MCD-100VD-VG S §
GB) CERAMIC HOB EJ/ ‘ v
omm | W Standard 60 Mini 30
Al 145 | 1200
MCDE-100-MP B | 210/120 | 2200750
cl 180 | 1800
D | 265/170 [2400/1500
GB) INDUCTION
2 mm W
MCDI-100-MP | [A] 145 | 140
B| 180 | 1850
2300
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MC=]20

GB
TECHNICAL CHARA CTERISTICS
Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction

or ventilated gas version. Oven on the right: electric
bake mini o ven 30.

E)
CARACTERISTICAS TECNICAS
Homo de la izquierda: maxi horno 90, en version
multifuncion o gas ventilado. Horno de la derecha: mini
30 eléctrico estdtico.

RO
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: maxi four 90 dans la version multi-
fonction ou gaz avec ventilation. Four de droite: mini
30 électrique statique.

7 burners

v

o

Multif unction o ven

Fan gas oven

MC-1207D-MP

MC-1207D-VG

MC-120FD-MP

MC-120FD-VG

MC-120SD-MP

MC-1205D-VG

MC-120FRD-MP

MC-120BD-MP

MC-120BD-VG

Do
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Maxi-Backofen 90 in multifunktio-
neller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts:
elektrisch statischer Mini-Bac kofen 30.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt Antique white
Burgundy Blue Green
White

STAINLESS-STEEL TOP

STANDARD TRIM
4 e e —
 r—
BRASS
OPTIONAL TRIM
,.. '\_ ‘%.—w_._"‘v-.___
; ~ —
CHROME
@ =
BRONZE
1216

Maxio ven 90
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MC-120VD-MP

MC-120VD-VG

Mini 30

66666666 GG
(€ — — ") o110
Q (0]

150




| | »
\\ | & | Y

———

2012 COLLECTION MC- 120FRD-MP/BLX

Majestic I 205



MAJESTIC COOKING BLOCK Countrx Mcs_ I 20

GB

TECHNICAL CHARA CTERISTICS

Oven on the left: maxi oven 70 in the multifunction
or ventilated gas version. Oven on the right: electric

bake midi o ven 40

E)

CARACTERISTICAS TECNICAS
Horo de la izquierda: horno 70, en version multifuncion
0 gas ventilado. Horno de la derecha: midi 40 eléctrico

estdtico.

7 burners

e FY o Lol
coteeD
O, - 49

Multif unction o ven

Fan gas oven

MCS-1207D-MP
MCSA-1207D-MP

MCS-1207D-VG
MCSA-1207D-VG

MCS-120FD-MP
MCSA-120FD-MP

MCS-120FD-VG
MCSA-120FD-VG

MCS-120SD-MP
MCSA-120SD-MP

MCS-120SD-VG
MCSA-1208D-VG

MCS-120FRD-MP
MCSA-120FRD-MP

MCS-120BD-MP
MCSA-120BD-MP

MCS-120BD-VG
MCSA-120BD-VG

206 ' Majestic

MCS-120VD-MP
MCSA-120VD-MP

MCS-120VD-VG
MCSA-120VD-VG

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Four de gauche: four 70 dans la version multifonction
ou gaz avec ventilation. Four de droite: midi 40 élec-
trique statique.

60

R
TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Backofen links: Backofen 70 in multifunktioneller
Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts: elektrisch
statischer Midi-Bac kofen 40.

COLOUR RANGE

Stainless-Steel Matt

Burgundy Blue Green
STAINLESS-STEEL TOP

Antique white

STANDARD TRIM

BRASS

CHROME

G sus=

BRONZE

1216

i

e s T

770

|® vodoceoes o

o=——"010

920

[150

MCSA-120FRD-MP/A Y
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MAJESTIC COOKING BLOCK Country MC=]50

GB B> B Do
TECHNICAL CHARA CTERISTICS CARACTERISTICAS TECNICAS CARACTERISTIQUES TECHNIQUES TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Oven on the left: maxi oven 90 in the multifunction Horno de la izquierda: maxi horno 90, en version mul- Four de gauche: maxi four 90 dans la version mul- Backofen links: Maxi-Backofen 90 in multifunktio-
or ventilated gas version. Oven on the right: tifuncion o gas ventilado. Homo de la derecha: estandar tifonction ou gaz avec ventilation. Four de droite:  neller Ausfiihrung oder mit Gasumluft. Backofen rechts:
standard 60 multifunction version. 60 multifuncion. standard 60 multifonction. multifunktioneller Standar d-Bac kofen 60.
Fry-T op Multif unction o ven Fan gas oven STANDARD TRIM COLOUR RANGE
/( T )\ TS7| [ IK ’ _ .
e Fdfe |fe®- -
e _|_ B 7 MC-150FD-MP MC-150FD-VG N B s Mt e
L@ET - (||| MCA-ISOFD-MP | MCA-IS0FD-VG BRASS S i
Ml b
OPTIONAL TRIM . . .
L o _\ (R — Burgundy  Blue Green
MC-150SD-MP | MC-150SD-VG @ P
MCA-150SD-MP MCA-150SD-VG CHROME
O S ||
BRONZE STAINLESS-STEEL TOP
2( T i | K T T
"o |f@1 - - MC-150FSD-MP | MC-150FSD-VG
(=®) i :|: MCA-150FSD-MP | MCA-I50FSD-VG [ = .
- - - ® - — — e — -EI:LSJ
kl)/ kl)( = -) ORg =
[cdededededes e & GG
Electric Fryer + Fry-Top o+ % [ oo———r%
|
MC-150FRD-MP R g
MCA-150FRD-MP
o o
- MC-150 —
MC-150BD-MP | MC-150BD-VG ]
®eoceercees 66 6
MC-150VD-MP MC-150VD-VG " °
MCA-150VD-MP | MCA-150VD-VG 4 4
1Y/ !
MCA-150

Lu@@é@@@@ﬂ
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GAS CONNECTION z:

Mod. / mm A B
M-70 / MT-70 / MC-70 / MCA-70 520 200
M-76 / MT-76 / MC-76 / MCA-76 520 200
M-90 / MT-90 / MC-90 / MCA-90 750 200
MD-100 / MTD-100 / MC-100 460 230
M-120 / MT-120 / MC-120 700 290
MS-120 / MTS-120 / MCS-120 / MCSA-120 675 230
M-150 / MT-150 / MC-150 / MCA-150 730 220

M70 - MT70 - MC70 - MCA70
M76 - MT76 - MC76 - MCA76

:@;@@“@“@=@=@=

(G
1G

MI120 - MT120 - MCI20
MS120 - MTS120 - MCS120 - MCSAI20

700 |

60

B

915 + 920

730

145 + 150

-

Majestic
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M90 - MT90 - MC90 - MCA90

60

Rear view

870 + 930

100 + 160

U

Majestic Techno

60

700 |

40

920

.Y

%

730

150

Majestic Country
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