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PIZZA EQUIPMENT

MAIOR SERIES

ALWAYS PERFECT

BAKING RESULTS
COTTURE PERFETTE,
SEMPRE

Excellent features for a professional oven able to satisfy
even the most demanding pizza professionals.

Caratteristiche d’eccellenza per un forno professionale

in grado di soddisfare anche i professionisti della pizza

pit esigenti.

Hervorragende Eigenschaften fiir einen Profi-Ofen, der selbst
die anspruchsvollsten Pizza-Profis Uberzeugen wird.

Caractéristiques d’excellence pour un four professionnel
en mesure de satisfaire méme les professionnels de la pizza
les plus exigeants.

Caracteristicas de excelencia para un horno profesional capaz
de satisfacer incluso a los profesionales de la pizza mas
exigentes.

OTNMYHbIE TEXHWYECKMNe XapPaKTepPUCTUKL 014
NPOMECCMOHAaBHOW NeYr, CNOCobHbIE YA0BNETBOPUTL
naxke caMblx TpeboBaTesbHbIX MPOMECCMoHaTbHbIX
nLLAN0IO0B.
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MAIOR 4 - MAIOR 6 MAIOR 44 - MAIOR 66 MAIOR 6L - MAIOR 9

MAIOR 66L - MAIOR 99



solutions

Maximum control of the top and bottom operating
temperatures, heating elements inside the refractory
stone and top quality components ensure perfect
cooking results, together with an exceptional product
durability that will continue to work perfectly without
requiring particular maintenance for many years. The
oven integrates the best technology and it is available
with many options.

Massimo controllo delle temperature d’esercizio di cielo e
platea, resistenze interne alla pietra refrattaria e componentistica
di prima scelta garantiscono risultati di cottura perfetti insieme

a una eccezionale durabilita del prodotto che continuera

a funzionare in modo ottimale senza particolari interventi

di manutenzione per molti anni. Il forno integra la migliore
tecnologia ed & disponibile con numerosi optional.

Die perfekte Kontrolle der oberen und unteren
Arbeitstemperatur, die im Inneren der Schamottesteine
liegenden Heizelemente und Materialien erster Wahl sorgen fur
perfekte Backergebnisse und auBergewdhnliche Langlebigkeit
dieses Gerates, das ohne besondere Wartung Uber viele Jahre
hinweg optimal funktioniert. Der Backofen verflgt tber die
beste Technik und ist mit zahlreichen Extras erhéltlich.

Le contréle maximal des températures de fonctionnement

de plafond et de le sal, les résistances a I'intérieur de la pierre
réfractaire et les composants de premier choix garantissent

des résultats de cuisson parfaits ainsi qu’une durée de vie
exceptionnelle du produit, qui continuera a fonctionner de
maniere optimale sans interventions d’entretien particulieres
pendant de nombreuses années. Le four, qui inteégre la meilleure
technologie, est disponible avec de nombreuses options.

El méximo control de las temperaturas de funcionamiento tanto de
la parte superior como de la base inferior, las resistencias internas
de la piedra refractaria y los componentes de primera calidad
garantizan unos resultados de coccion perfectos junto con una
durabilidad excepcional del producto que seguira funcionando de
manera optima sin necesidad de ninglin mantenimiento especial
durante muchos afos. El horno cuenta con la mejor tecnologia
y esta disponible con numerosos accesorios opcionales.

MakcrmanbHbIi KOHTPOSb pabouyrx TeMnepaTyp cBoga

1 MOAA Meym, BbICOKOMPOYHbIN LWAaMOTHBIN KameHb 1
BbICOKOKQYECTBEHHbIE KOMMOHEHTbI rapaHTUPYIOT MaeasbHbIe
pesynbTaTbl MPUrOTOBAEHNS B COYETAHNM C UCKITFOYUTENBHOM
[0NrOBEYHOCTBIO U3OENNS, KOTOPOe ByAeT BEPHO CIY>XXNTb
6e3 0coboro TEXOHCY>K1BaHMIS B TEHEHNE MHOTX J1ET.
UlMeyb 0ObeaVHSET B cebe MyuLlne TEXHOMOMM U AOCTyMNHa
C MHOXXECTBOM ONMLNIA.
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Equipped with smoke exit
knob.

Dotato di manopola per
scarico fumi.

Ausgestattet mit einem
Drehknopf fur die
Dampfabfuhrung.

Equipé d’'une manette pour
I’évacuation des fumées.

Provisto de empufiadura para
descarga de humos.

OcHalleHa pyKosSTKON ans
BbINyCKaHNs napa.

Maximum internal visibility
thanks to the large window.

Massima visibilita interna grazie
alla finestra di ampia
dimensione.

Maximale Sicht in den
Innenraum dank des groBen
Fensters.

Visibilité interne optimale grace
ala grande fenétre.

Méaxima visibilidad interna
gracias a la amplia ventana.

MakcMabHbI BHYTPEHHNI
0630p 6narogaps 60bLLOMY
OKHY.

Two thermostats for calibrating
top and bottom operating
temperatures separately.

Due termostati per calibrare
separatamente le temperature
di esercizio di cielo e platea.

Zwei Thermostate zur
separaten Kalibrierung der
Betriebstemperaturen von oben
und unten.

Deux thermostat pour
réglerséparément les
températures de fonctionnement
de la volte et de la sole.

Dos termostatos para calibrar
por separado las temperaturas
de funcionamiento de la parte
superior y de la base.

[lBa TepmocTarta A4ns pasaesibHown
KanMbpoBKK paboyei
Temnepartypbl B BEPXHEN

1 HKHEN YacTu.



The heating elements inside
the refractory stone allow
faster cooking and reduction of
energy consumption.

Le resistenze interne alla pietra
refrattaria consentono cotture piu
veloci e riduzione dei consumi
energetici.

Die Widerstande im Inneren

des Schamottsteins erméglichen
ein schnelleres Bakergebnisse
und Reduzierung des
Energieverbrauchs.

Les résistances a l'intérieur de la
pierre réfractaire permettent une
cuisson plus rapide et la réduction
de la consommation d'énergie.

Las resistencias internas a la
piedra refractaria permiten una
coccion mas rapida y reduccion
del consumo de energia.

BHyTpeHHee conpoTvieneHm1e
OrHeyrNOPHOrO KamHsi MO3BOSAET
BbICTPEE MOTOBUTL W CHUDKEHE
NOTPEGNEHVIS SHEPTM.

Refractory stone hob.
Piano di cottura in pietra refrattaria.
Backflache aus feuerfestem Stein.

Plaque de cuisson en pierre
réfractaire.

Superficie de coccién de piedra
refractaria.

BapoyHasi ToBepxHOCTb
113 OTHEYMOPHOrO KamHs1.

Rock wool insulation.

Isolamento in lana di roccia
evaporata.

Isolierung aus verdampfter
Mineralwolle.

Isolation en laine de roche
évaporée.

Aislamiento en lana de roca
evaporada.

N3onsaups 3 BbICYLLIEHHOM
MUHEpanbHOW BaTbl.

Standard internal 12 volt LED
lighting.

llluminazione interna a LED
12 volt.

12 volt LED Innenbeleuchtung.
12 volt LED éclairage intérieur.
lluminacion interna LED 12 volt.

BHyTpeHHee cBeToaMoaHoe
ocBelleHne 12 BosbT.

Optional: the top refractory
stone can be easily inserted
even at a later stage.

Optional: la pietra refrattaria su
cielo pud agevolmente essere
inserita anche in un secondo
momento.

Der Schamottestein kann zu
einem spéateren Zeitpunkt
problemlos eingesetzt werden.

La pierre réfractaire sur le
plafond peut facilement étre
insérée ultérieurement.

La piedra refractaria en la parte
superior se puede insertar
facilmente a posteriori.

OrHeyrnopHoe NOKpPbITVE CBOAA
neur MOXET BbITb SIerko
yCTaHOBSEHO 1 B 6osiee nosaHee
Bpemsi.

@ prismafood.com
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