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Le point de depart

Depuis plus de 100 ans, les appareils de cuisson 
Bertazzoni ont permis aux gens d’apporter le meilleur 
de la cuisine faite maison sur la table de leur famille. 
Bertazzoni est fier et bien armé pour le faire car la 
nourriture et la cuisine sont des éléments essentiels 
de la vie de la famille italienne.

Les appareils de cuisson Bertazzoni qui sont 
disponibles depuis plus d’un siècle se sont forgés 
une réputation basée sur la qualité de l’ingénierie 
et la passion pour la nourriture. Nés ici, en Emilie-
Romagne - le grenier à pain de l’Italie - ils constituent 
les parfaits ingrédients pour faire la cuisine que 
vous apprécierez. Que vous choisissiez nos appareils 
encastrables ou pose libre et quel que soit votre style 
de cuisine, les appareils de cuisson Bertazzoni vous 
permettront de prendre les meilleurs ingrédients et 
de les cuisiner avec précision, flair et saveur. 
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Les meilleurs appareils 
pour l’équipement 
complet de la cuisine

Bertazzoni s’inspire de sa passion pour les appareils de cuisson 
de qualité. Nos appareils encastrables et pianos de cuisson 
célèbrent une longue tradition d’artisanat et d’ingénierie. Le 
meilleur de la technologie et une approche esthétique unique 
issue du flair du design italien. Par conséquent, les  appareils 
Bertazzoni participent à créer de magnifiques cuisines, où la 
somme des éléments est meilleure que l’ensemble.

Les ingénieurs Bertazzoni ont toujours eu à l’esprit dans 
leur approche  des nouveaux appareils encastrables la 
plus haute qualité en matière d’ingénierie, de durabilité 
et d’innovation. Le même niveau de soin et d’attention 
dans les détails présents  sur les pianos de cuisson  est 
immédiatement visible sur les appareils encastrables. 
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Tout a été considéré, de la façon dont les gens utilisent 
leur cuisine  à l’image qu’ils souhaitent projeter. Designés 
et conçus pour les gens qui aiment cuisiner, par des gens 
qui savent comment cuisiner, ces appareils sont comme les 
meilleurs ingrédients. Ils peuvent être assemblés dans votre 
cuisine pour offrir une combinaison de forme élégante et de 
fonction, de technologie et de style inimitable.

Napoleone Bertazzoni a ouvert la première usine moderne 
de la compagnie en 1909. Depuis 1998, la production a 
quadruplé dans l’usine de haute technologie à Guastalla. 
Et en 2018, Bertazzoni a ouvert une usine à la pointe de la 
technologie pour produire la nouvelle collection d’encastrable. 
Pas étonnant que nos appareils soient au sommet du design 
industriel et de la fabrication italienne. L’approche unique 

de Bertazzoni réunit à la fois les méthodes de production 
industrielle, les compétences techniques et les finitions 
spéciales inspirées des artisans italiens. La Professional 
Series offre le style emblématique de Bertazzoni pour les 
chefs amateurs, avec des finitions basées sur le process 
développé pour les voitures sportives de luxe italiennes. La 
Modern Series propose un design contemporain et élégant, 
en inox, métal noir, cuivre et zinc. Et la série Heritage rend 
hommage aux poêles à bois Bertazzoni d’origine, finis avec 
des couleurs émaillées et des garnitures métalliques. 

Avec les fours et les plaques de cuisson, vous trouverez 
une collection complète de réfrigérateurs, lave-vaisselles et 
hottes assortis. Ces produits raffinés sont au cœur d’une 
cuisine de haute performance.



Le cheminement 
Bertazzoni
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Les racines de la famille

Comment cela a-t-il commencé? Les derniers produits 
Bertazzoni avec leur technologie de pointe font partie d’une 
histoire continue qui a commencé, comme beaucoup, par 
un voyage. Retournons dans le 19ème siècle où Francesco 
Bertazzoni faisait des balances de précision pour les 
fromagers locaux en Emilie-Romagne, au nord de l’Italie.  A 
Guastalla, en observant les trains qui venaient de Germanie 
et d’Autriche, il remarqua que les wagons étaient chauffés 
par un nouveau type de poêle à bois : un poêle qui cuisait 
à la fois pour le personnel du train et qui chauffait le 
wagon.  Cette innovation interpela le fabricant – elle parlait 
à son instinct entrepreneurial  ainsi qu’à son amour de la 
nourriture et de la famille.

La famille. La nourriture. L’ingénierie. Tout cela arriva à 
l’esprit de Francesco et a été transmis aux six générations 
Bertazzoni qui ont suivi. Aujourd’hui, ces mots définissent 
la marque. Inspirés par la découverte de ce poêle dans le 
train, Francesco et son fils l’adaptèrent à leurs propres fins. 
Alors ils commencèrent à produire les poêles à bois pour un 
usage local autour de Guastalla où ils avaient leur atelier– 
bientôt leurs fourneaux furent vendus dans toute l’Italie. 
En 1909 la génération suivante, menée par Napoleone 
Bertazzoni, construisit une usine près de la gare.

C’était un rappel de l’idée d’origine, parfait pour le système 
de transport qui allait permettre aux poêles Bertazzoni de 
franchir d’autres horizons. ls marquèrent leur poêle de la 
marque La Germania en reconnaissance de l’inspiration de 
ce voyage en chemin de fer  et commencèrent à gagner 
des prix pour la qualité de la conception du produit. 
 
Napoleone décéda en 1930, sa veuve garda l’usine et 
continua de la faire fonctionner avec un haut niveau de 
qualité.
La voie de l’entreprise était maintenant tracée, mais bien sûr 
il y a eu beaucoup de développements en cours de route.

La Germania était la 
Marque originale pour
La gamme de cuisson Bertazzoni

“Soyez toujours fidèle à 
vous même
et à vos propres valeurs”

Antonio Bertazzoni
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Dans les années 50 Bertazzoni a commencé à fabriquer 
ses premières cuisinières à gaz et les années 60 ont vu 
les premières exportations stimulées par l’attrait du design 
et de l’ingénierie des cuisinières. L’électricité fut ajoutée 
aux cuisinières gaz et au tournant de ce siècle elles étaient 
vendues dans plus de 60 pays dans le monde. En 2005 
Bertazzoni a commencé à vendre aux États-Unis et au 
Canada. Avec des alliances internationales et un réseau 
de concessionnaires croissant, Bertazzoni est devenu une 
marque mondiale toujours fière de ses racines locales 
et familiales en Italie. Une marque avec en son cœur les 
pianos de cuisson, mais qui offre maintenant la cuisine 
complète à  tous les clients du monde.
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Ingénierie de précision

Avec ses racines dans la fabrication d’appareils pour le 
plaisir de la nourriture, Bertazzoni sait où son cœur et 
son âme se trouvent. Les valeurs simples ont toujours été 
vraies : famille, nourriture, ingénierie. Rassemblés ensemble 
au cœur du foyer, la cuisine.

Pour les Italiens – peut-être plus que dans toute autre 
culture – il y a une fusion naturelle entre le design et 
l’ingénierie. L’ingénierie assure que vous produisiez des 
produits qui fonctionnent parfaitement – mais une affinité 
inhérente au design, la proximité de l’ingénierie, signifie 
que les produits Bertazzoni ont du style et sont élégants. 
La forme et la fonction ne font qu’un.

Bertazzoni a toujours été un leader dans les techniques 
de production, en appliquant les méthodes les plus 
modernes dans ses  usines à chaque étape de l’évolution 
de l’entreprise. A Guastalla la production a quadruplé 
dans l’usine de haute technologie depuis 1998. Mais rien 
ne bouge. Une usine plus grande, en utilisant la dernière 
technologie, permettra une nouvelle augmentation de sa 
capacité afin de répondre à la demande de produits. 

L’ingénierie et l’artisanat qui rendent cela possible et 
permettent de créer de grands appareils électroménagers 
sont également enracinés dans cette région. Autour de 
Guastalla, il y a des villes célèbres dans le monde entier 
comme  Turin, Bologne, et Milan pour leurs entreprises 
mondialisées. Les entreprises qui fabriquent des voitures 
et des motos emblématiques ; et d’autres entreprises 
mondiales de transformation des aliments, de machines 
agricoles, d’automobile, d’hydraulique, de construction et de 
céramique. 

Alfa Romeo, Ducati, Lamborghini, Ferrari. Des noms 
romantiques, presque poétiques mais représentant des 
machines puissantes, conçues pour l’excellence, affinées 
et développées à travers la concurrence la plus rude au 
monde. Bertazzoni s’inspire d’eux.

Le marketing est essentiel à tout cet effort, et la marque 
Bertazzoni est maintenant reconnue dans de plus en plus 
de pays à travers le monde. Elle se développe parce que 
Bertazzoni se tient à une promesse claire et désirable. Elle 
donne aux clients les moyens de créer une belle cuisine – 
en proposant des appareils fabriqués avec une ingénierie 
de précision et un design réfléchi.

C’est une philosophie et une approche qui sont toujours 
enracinées dans la famille, comme nos clients le sont. 
Il s’agit de savoir, au fond, que la cuisine rassemble les 
familles et de reconnaître que des produits de qualité 
contribuent à atteindre cet objectif. C’est un art italien que 
le monde apprécie. 
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Balsamico di Modena 
(balsamic vinegar) Au cœur de tout cela

Bertazzoni croit qu’une cuisine est le cœur de chaque 
foyer. Mais il est également vrai que la nourriture est au 
cœur de chaque cuisine.  L’entreprise est située dans la 
vallée du Pô dans le nord de l’Italie, dans la région appelée 
Emilie-Romagne connue traditionnellement comme le 
grenier à grain depuis l’époque romaine, Bertazzoni est 
imprégné des ingrédients et des recettes qui ont rendu la 
cuisine italienne célèbre dans le monde entier.

En Emilie-Romagne il y a : le Parmigiano Reggiano 
(parmesan), le prosciutto di Parma (jambon de Parme), 
la mortadelle, la charcuterie et le salami, le balsamique 
di Modena (vinaigre balsamique), les vins Lambrusco, 
Sangiovese et Trebbiano, et de nombreux types de pâtes 
qui ont  des origines locales – tagliatelles, tortellini, raviolis 
pour n’en nommer que quelques-unes.

Parmigiano Reggiano 
(Parmesan cheese)
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Tous ces aliments italiens distinctifs existent grâce à 
l’abondance agricole de la région. La vallée du Pô est une 
plaine fertile avec un sol riche qui cultive les ingrédients 
essentiels – céréales et prairies, fruits des vergers, 
légumes de toutes sortes.

Il y a donc du blé pour faire des pâtes, du maïs pour faire 
de la polenta. Les pâturages pour les porcs, les bœufs, les 
veaux ; la volaille et le gibier. Le beurre et le fromage. Le riz 
pour risottos. Les cêpes, les noix, les truffes des  bois. Les 
pêches, les poires, les cerises, les coings et, bien sûr, les 
tomates pleines de saveur. Tous les ingrédients pour un 
repas parfait. 

Prosciutto di Parma



Les appareils
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Professional Series
Le design magnifique de la Professional Series 
offre la meilleure capacité, flexibilité et convivialité: la 
performance professionnelle pour votre cuisine à la 
maison. 
Son style distinctif avec des manettes élégantes, des 
poignées ergonomiques et des finitions sophistiquées. 
Ces éléments emblématiques mélangent le design 
avec une approche novatrice de la fonction, sous-
tendue par notre ingénierie de renom.

Ce style distinctif a remporté de nombreux prix de 
design depuis son introduction. La gamme complète 
Professional Series comprend les fours encastrables, 
les plaques de cuisson, les réfrigérateurs, les lave-
vaisselles et les systèmes d’aspiration, à côté d’un 
choix de pianos de cuisson.



La solution 
complète du design 
Professional
La gamme Professional Series offre la solution 
parfaite pour les appareils spécialement conçus pour 
la cuisine intégrée. Chaque bandeau de commande, 
affichage, commande, poignée et vitre à la fois 
pour les fours intégrés et pour les fours spécialisés 
sont conçus pour s’aligner parfaitement dans des 
configurations verticales et horizontales. Le choix de 
la technologie rend la série polyvalente et flexible, 
tandis que le style offre un une finition propre, un 
look élégant qui marie les appareils intégrés avec 
les pianos de cuisson de la gamme. Il est facile de 
concevoir la cuisine parfaite et le résultat est tout 
simplement magnifique.
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Les fours intégrés

Les nouveaux fours encastrables Bertazzoni de la 
Professional Series offre le plus grand choix – des 
fours électriques et à gaz, au combi vapeur, total vapeur 
et four micro-ondes combiné. Ils peuvent tous être 
installés parfaitement dans les armoires et alignés 
les uns avec les autres comme avec le tiroir chauffe 
assiettes. L’option de construire autant de combinaisons 
technologiques différentes dans une cuisine vous 
donne plus de choix, de flexibilité et de contrôle sur 
votre cuisine comme jamais auparavant. Peu importe 
la combinaison que vous choisissez, vous pouvez être 
sûr qu’ils s’adapteront parfaitement avec les exigences 
esthétiques de votre cuisine.

Tous ces fours intégrés sont disponibles dans une 
finition inox brossé anti-traces, avec manettes et 
poignée en métal pour un look élégant et épuré. 
Certains modèles sont également disponible dans une 
nouvelle finition noire mate, évocatrice de la finition 
des peintures de voitures de luxe sportives. Celle-
ci est appliquée sur le bandeau de commande et les 
portes, avec une finition spéciale pour la poignée en 
métal qui donne un noir élégant et sophistiqué avec 
un look titane. 

Compétent et riche en fonctions
Fours électriques 60cm
Les concepteurs Bertazzoni croient qu’un four intégré devrait 
être capable de faire tout ce qu’un four pose libre peut faire. 
Avec 76 litres, les fours intégrés de la Professional Series 
ont les plus grandes cavités de leur catégorie pour une 
installation standard. La technologie des turbines Bertazzoni 
assure une répartition optimale de la chaleur et une montée 
en température plus rapide, tout en évitant les points chauds 
et la propagation de la chaleur, même lors de la cuisson à 
plusieurs niveaux de viandes ou pâtisserie.

La cuisson précise est assurée par de multiples éléments, 
contrôlée par un microprocesseur programmable pour 
de meilleurs résultats de cuisson. Les températures de 
cuisson sont constamment surveillées et gérées entre 
40°C et 300°C.

Comme vous pouvez vous y attendre, ces fours de la 
Professional Series sont riches en fonctions. Celles-ci 

comprennent la cuisson chaleur tournante, convection, 
turbo grill, et cuisson basse température et mode maintien 
au chaud. Les fours électriques sont idéaux pour la cuisson 
à température moyenne à basse, comme pour la pâtisserie 
ou des recettes qui nécessitent une cuisson lente, comme 
les plats en casserole. Le mode non-convection est 
excellent pour la cuisson des gâteaux, tandis que le mode 
assisté par turbine assure une répartition uniforme de la 
chaleur sur les cinq niveaux de cuisson pour rôtir et cuire 
des gâteaux sans transfert d’odeurs. Le grill infrarouge 
puissant permet de griller sur une grande surface. Les 
fonctionnalités avancées comprennent une sonde de 
cuisson numérique. Un thermostat numérique contrôle la 
température au cœur du plat. Le micro-processeur du four 
ajuste la température pour rôtir votre viande à la perfection, 
à l’intérieur comme à l’extérieur. 

La nouvelle vitre panoramique et le double éclairage latéral 
avec lampes halogènes latérales vous permet de toujours 
voir clairement à l’intérieur, même si le four fonctionne. 
Le mécanisme d’ouverture et de fermeture douce est 
conçu pour un fonctionnement de la porte qui donnera 
une expérience agréable et tactile. Les performances en 
économie d’énergie conçues selon les normes les plus 
élevées, pour atteindre le taux A+.

Les options intuitives du bandeau de commande 
comprennent l’affichage tactile TFT, l’affichage tactile LCD, 
l’affichage LED et le thermomètre traditionnel. L’écran 
tactile TFT haute résolution avec manettes de commande 
offre une flexibilité remarquable lors du choix des modes 
de cuisson. Il contrôle et affiche la fonction du four, la 
gestion de la sonde de cuisson, de l’Assistant Bertazzoni et 
de la vapeur totale et vapeur assistée.

L’écran LCD dispose d’un écran tactile avec manettes 
de commande. Les réglages prédéfinis de recette 
garantissent les meilleurs résultats de cuisson. En mode 
manuel, il affiche les réglages, la minuterie et le contrôle 
de la température, les fonctions du four et le contrôle de la 
sonde alimentaire.

Le thermomètre blanc de précision permet de contrôler 
la température d’une façon élégante et intemporelle 
tandis que l’écran tactile classique à LED et manettes de 
commande offre une configuration facile pour tout type de 
cuisson. 
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«Le design ajoute du plaisir à 
l’expérience globale de cuisiner 
avec Bertazzoni.»
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Nettoyage simplifié
Fours pyrolytiques 76, 60cm

Personne ne devrait penser à nettoyer le four après 
avoir apprécié un bon repas. Trois des des modèles de la 
Professional Series disposent du système auto-nettoyant 
par pyrolyse afin que vous n’ayez plus jamais à vous en 
soucier. Ce processus est parfaitement écologique et 
n’utilise pas de détergents - système basé sur le nettoyage 
à haute température et la stérilisation qui laisse votre four 
propre et hygiénique.

Options saines
Four 60cm total vapeur et à vapeur 
assistée
Pour vous aider à créer des repas rapides et sains, les 
fours électriques Bertazzoni multifonctions avec fonction 
vapeur utilisent la vapeur d’eau pour préserver à la fois 
la saveur, les nutriments, les vitamines et minéraux. Cela 
permet de cuire les légumes, le poisson et les viandes 
rapidement et efficacement.Le four Total Vapeur fait toutes 
ces choses parfaitement et est facile à utiliser. Le réservoir 
d’eau habilement dissimulé (caché derrière le panneau de 
commande push-pull) vous permet de remplir le réservoir 
d’eau en cours de cuisson sans ouvrir la porte du four. Il 
suffit de sortir le réservoir, le remplir et le remettre en 
place sans interrompre le programme de cuisson. Le 
four à vapeur assistée offre trois niveaux d’intensités de 
vapeur différentes. Combiné à des fonctions de cuisson 
traditionnelle, cela permet d’obtenir des saveurs plus 
intenses avec la possibilité de cuire, rôtir et griller. 



28   LES APPAREILS

Pulssance et precision
Fours Combinés micro-ondes 60x45cm

Nos fours combinés offrent les avantages d’un four 
électrique multi fonctions et d’un micro-ondes et sont 
assez grands pour cuisiner pour toute la famille. Les deux 
technologies offrent un choix varié de modes de cuisson 
par convection ou grill. Le mode micro-ondes a cinq 
niveaux de puissance et la fonction booster (réduction 
significative du temps de cuisson par rapport à un four 
conventionnel). Également disponible en noir mat, avec 
poignée et manettes en acier noir. 

Le meilleur des deux mondes
Fours Combinés vapeur 60x45cm
Le four combine vapeur Bertazzoni peut être utilisé comme 
four traditionnel avec les fonctions convection et grill. Ou 
vous pouvez utiliser la fonction totale vapeur pour une 
cuisson rapide et saine qui permet de préserver les saveurs 
et les vitamines. La combinaison vapeur / air chaud donne 
d’excellents résultats de cuisson pour la pâtisserie et 
pour rôtir. Le réservoir d’eau amovible rend le remplissage 
simple. Disponible en noir mat, avec poignées et manettes 
en acier noir. 

Quand vous êtes prêts  
Tiroir chauffant 60x15cm

Ce tiroir de grande capacité (25kg) est un plus dans 
n’importe quelle cuisine. Le tiroir grand volume chauffe 
à une température constante pour garder les plats à la 
température de service. Le tiroir a un mouvement doux 
avec un système push/pull et sort complètement

Les fours compacts 
intégrés
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Les plaques de cuisson 
intégrées

Les plaques de cuisson Professional Bertazzoni sont 
polyvalentes et très efficaces. Conçues avec des 
brûleurs à gaz de différentes tailles, pour vous donner 
la précision dont vous avez besoin. Les brûleurs en 
aluminium sont conçus pour être aussi flexibles que 
possible et se règlent d’un petit feu à une puissance 
plus élevée pour porter à ébullition – de moins de 
0,48 kW à 5 kW. Temps de montée en température 
record, ces plaques de cuisson munies d’un système 
d’allumage de sécurité pour enfantvous permet 
d’allumer et de régler les brûleurs d’une seule main.

Le design de la plaque de cuisson et les grilles en 
fonte lourde permettent de placer les récipients 
plus près de la flamme, afin qu’ils atteignent le 
point d’ébullition plus rapidement et de réduire 
la consommation de gaz pendant la cuisson. 
Le thermocouple, système de sécurité arrête 
automatiquement l’arrivée du de gaz si la flamme 
s’éteint, même lorsque l’alimentation électrique est 
coupée. Nettoyer les déversements après que vous 
ayez terminé la cuisson est simple grâce à la plaque 
de cuisson en une seule pièce de Bertazzoni avec 
brûleurs scellés, sans angles coupants ni piège à 
saleté. Les adaptateurs Wok et petit feu en fonte sont 
disponibles.

Polyvalence Professional 
Plaques de cuisson gaz 90, 75, 60cm

Les plaques de cuisson Professional Bertazzoni vous 
permettent de nombreux choix de combinaison et de 
technologie pour rendre la cuisine simple, polyvalente 
et précise. Choisissez parmi une gamme de plaques de 
cuisson en métal ou en verre à induction et modèles 
spéciaux à induction. Ces plaques à haut rendement ont 
des brûleurs de différentes tailles, pour vous donner la 
précision dont vous avez besoin pour cuisiner parfaitement 
n’importe quel plat.

Cuire proprement et efficacement 
Gaz sur plaques en verre 90, 75, 60cm

Les plaques de cuisson Professional Series Bertazzoni 
en verre sont à la fois belles et pratiques. Remarquable 
et utile, la table en verre noir de 6mm est parfaitement 
alignée avec le plan de travail et dispose de manettes 
en métal avec une bonne prise en main qui permettent 
le réglage de la flamme. Les brûleurs Monobloc noirs 
assurent le chauffage efficace du fond des casseroles. Il y 
a de nombreuses options à choisir pour faciliter la cuisson 
des plats les plus copieux, y compris les configurations à 
double wok et les supports casserole en fonte lourde. Non 
seulement elles sont faciles à utiliser, avec leur base en 
verre lisse, mais elles sont également extrêmement faciles 
à nettoyer. 
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Élégamment contrôlée 
Plaques de cuisson induction 90, 78, 
60cm

Les plaques de cuisson induction Bertazzoni offrent une  
façon de cuisiner très polyvalente et simple. Faciles à 
contrôler, faciles à nettoyer et avec un design élégant, elles 
sont faciles à installer. Le dessus plat en verre s’adapte à 
fleur du plan de travail ou vous pouvez choisir une version 
avec un bord avant biseauté qui s’installe sur le dessus. 
La surface en verre trempé noir s’intègre facilement 
avec beaucoup de styles de cuisines différentes, tout en 
donnant un look puissant et professionnel. Les plaques 
induction sont très sûres – avec leur système de sécurité 
automatique de premier ordre, dont la sécurité enfant, et 
avec la protection intégrée contre les surchauffes et les 
débordements. Le verre autour des zones de cuisson est 
toujours froid, réduisant le risque de brûlures accidentelles. 

Les plaques à induction chauffent rapidement pour une 
cuisson précise, parfaites pour les cuisiniers amateurs à la 
recherche de standards de contrôle professionnels. Vous 
pouvez choisir entre 4, 5 ou 6 zones de cuisson dans trois 
dimensions, selon vos besoins. Chaque zone de cuisson 
est indiquée par des graphiques sobres tout en maximisant 
la technologie pour vous donner un look élégant, moderne 
qui est la simplicité même pour l’utilisation et l’entretien. 
Les commandes sont  innovantes et intuitives – il suffit 
de glisser son doigt sur l’écran  pour sélectionner les 
paramètres adaptés à ce que vous cuisinez. 

La Flexi Zone offre la possibilité d’utiliser une ou  deux 
zones de cuisson en même temps pour créer une plus 
grande  surface de cuisson. Flex plus* fonctionne de la 
même manière, garantissant  une puissance constante 
pour maintenir les casseroles au point d’ébullition. Vous 
pouvez augmenter la puissance de toutes les zones de 
cuisson à 3kW (Booster) ou à 3,7kW (Double booster) 
pour une cuisson plus efficace et plus rapide.

Chaque zone de cuisson a sa propre minuterie, ainsi que la 
minuterie principale indépendante. Les zones s’éteignent 
automatiquement lorsque la minuterie se termine. Une 
fonction pause vous permet d’arrêter et de redémarrer la 

cuisson sans réinitialiser la température. La Flexi Moving 
Technology* vous permet de déplacer une casserole d’une 
zone de cuisson à une autre zone disponible, tout en 
transférant vos réglages – niveau de puissance de cuisson 
et réglage de minuterie. L’aide à la cuisson Cooking Assist 
automatise certaines fonctions, notamment les réglages pour 
la cuisson à basse température et le maintien au chaud. 
Les plaques à induction se nettoient sans efforts, grâce à 
leur surface en verre lisse. Si un récipient déborde pendant 
que vous cuisinez, ou si vous avez besoin de nettoyer un 
déversement, la fonction de nettoyage Clean Function 
Stand-by vous donne 20 secondes pour le faire, puis 
rappelle automatiquement le dernier réglage.

 
*La flexi zone, la technologie Flex Plus et Flexi Moving 
sont disponibles sur les modèles spécifiques.

Invisible et efficace 
Plaques à induction avec aspiration 
intégrée 90, 78cm
La Professional Series offre un choix de trois plaques 
de cuisson à induction avec systèmes d’aspiration 
intégrés. Ainsi vous avez toutes les caractéristiques et les 
avantages d’une plaque de cuisson à induction, avec en 
plus une autre fonctionnalité qu’est l’aspiration intégrée. 
Actionnée par simple pression sur un bouton, il y a deux 
options – une avec la grille placée au centre de la plaque 
de cuisson (en taille  90cm et 78cm) et l’autre avec une 
fine bouche d’aération à l’arrière (seulement en 90cm). Ces 
éléments d’aspiration périmétrale ultra-efficaces ont neuf 
niveaux de puissance plus des boosters.
 
Conçus en ayant à l’esprit les standards professionnels, 
tous les filtres et les moteurs sont cachés à l’intérieur 
de sorte qu’elles ressemblent beaucoup à des plaques 
à induction normales. Elles sont pratiques pour des 
installations en ilot. 
Lorsqu’il peut être difficile ou inacceptable visuellement 
d’installer une aspiration aérienne. L’option 90cm avec 
le canal arrière est conçu pour prendre moins d’espace, 
laissant de la place pour installer des tiroirs ou un placard 
dans le meuble du dessous. Votre espace de travail vous 
semble professionnel et prêt à créer vos meilleurs plats.
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Parfait pour l’expérimentation
Plaques 92 cm
Les plaques Bertazzoni Professional Series, primées, 
offrent une polyvalence incroyable. Disponible en 90 cm 
ou 60 cm, le gaz alimente les brûleurs en laiton avec 
un brûleur Dual à deux couronnes indépendantes. Le 
Teppanyaki gril en inox qui a des résistances électriques, 
fonctionne avec deux commandes distinctes pour avoir 
deux zones de température. Si vous voulez parfaire un style 
de cuisine  particulier ou expérimenter différentes cuisines, 
les tables de cuisson Bertazzoni vous  aideront à obtenir 
les meilleurs résultats. Les tables de cuisson Bertazzoni ont 
été développées en collaboration avec le designer Stefano 
Giovanni et ont gagné le prestigieux prix “Interior Design 
Best of Year Award”. 

Le confort et le contrôle de 
l’intégrable
Dessus de piano 92 cm

Les dessus de piano intégrés Bertazzoni offrent tous les 
avantages de notre piano pose libre  avec le côté pratique 
de l’intégrable. S’adaptant parfaitement à votre design de 
cuisine, Les dessus de piano de la gamme Professional 
Series sont dotés d’un dessus en inox d’une seule pièce et 
de brûleurs laiton. En façade les boutons vous donnent un 
contrôle total et fiable, les systèmes d’allumage ont toutes 
les sécurités Bertazzoni auxquelles vous pouvez vous 
attendre. 
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Les pianos de cuisson

L’élégante gamme de cuisinières Professional Series 
dispose des dernières technologies, du design et de 
l’ingénierie les plus récents. Leur haute performance 
et leur design font de la cuisine de tous les jour un 
plaisir simple, elles sont idéales pour les grandes 
réunions de famille ou les grands dîners. Elles 
participent au plaisir de n’importe quelle occasion en 
ôtant une grande partie du stress due à la préparation 
de plats multiples dans un timing donné.
Elles ont été conçues dans le but de créer une 
expérience culinaire encore meilleure : une plus 
grande facilité d’utilisation est donnée grâce aux 
dernières avancées technologiques, une capacité 
accrue pour cuisiner plus (et plus efficacement), 
et améliorer les économies d’énergie. Leur 
impressionnante présence technique et visuelle 
ajoutera du caractère à une cuisine superbement 
conçue.

Choisir le contrôle
Four électrique et dessus gaz
120, 100, 90, 60cm

La combinaison de deux énergies est combinée avec 
un four électrique et  une table de cuisson gaz. Le four 
offre la même polyvalence que la version tout électrique, 
avec 11 programmes pour la cuisson non-convection, 
convection, convection combinée et grill.  Équipé d›un 
programmateur numérique précis et d’une sonde de 
cuisson, il est facile de surveiller et contrôler le four afin 
de cuisiner chaque plat à la perfection.

Les fonctions du four électronique vous permettent un 
contrôle très précis entre 40 °C et 250 °C. La cuisson 
chaleur tournante, offre une répartition de la chaleur 
uniforme pour une cuisson sur plusieurs niveaux, sans 
mélange de saveurs. Cela vous permet d’utiliser des 
températures plus basses sans perdre de saveur ou de 
nutriments. Pour la cuisson de pâtisserie ou de pain, le 
le four est conçu pour chauffer rapidement. La fonction 
spéciale pizza cuira votre pizza à la perfection, avec une 
chaleur intense pour dorer le dessus et obtenir une pâte 
croustillante. 

Comme tous les appareils Bertazzoni, elles sont conçues 
en gardant toujours à l’esprit la sécurité. Le four a des 
grilles lourdes montées sur des rails télescopiques. Ainsi, 

il est beaucoup plus facile de sortir les plats chauds. La 
porte froide dispose de trois vitres pour plus de sécurité 
et pour améliorer l’isolation.

Le dessus en acier inoxydable d’une seule pièce est 
également magnifiquement conçu, sans vis ni trous. Les 
débordements de liquide et de nourriture sont donc 
faciles à nettoyer une fois la cuisson terminée. Les 
brûleurs en laiton sont aussi solides et de grande qualité 
qu’ils paraissent. Avec cela, la flamme peut être ajustée 
par petits incréments, pour vous aider à cuisiner une 
recette plus précisément. Il y a beaucoup d’espace pour 
toutes vos casseroles, de la petite casserole au wok. Le 
brûleur triple couronne est facilement réglable pour garder 
votre poêle à la bonne température pendant que vous 
remuez la friture.
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Choisir la simplicité
Four électrique et dessus induction 
100, 90, 60cm

Les cuisinières de la gamme Bertazzoni sont également 
disponibles en deux énergies, version avec four électrique 
et une table au choix : induction ou gaz. Pratiques et 
superbement conçues, elles sont un régal pour les yeux l. 
Avec un choix de six couleurs brillantes et inox, elles sont 
le complément parfait de tout type de mobilier de cuisine. 

Le four électrique multifonction polyvalent et flexible offre 
11 programmes pour d’excellents résultats de cuisson. Cela 
inclut la cuisson non-convection, convection, convection et 
grill combinés. Le programmateur numérique vous permet 
de configurer le four parfaitement pour toutes les recettes 
et la sonde alimentaire aide à obtenir de meilleurs résultats 
en surveillant constamment la température au cœur d’un 
plat. L’affichage montre les fonctions sélectionnées du four 
et donne des retours en temps réel sur la température du 
four ainsi que sur la gestion électronique de celle-ci, en 
plus de la durée de cuisson. 

Le four avec une grande capacité est équipé d’un triple-
vitrage et d’une porte froide pour plus de sécurité et 
d’économies d’énergie. Les grilles lourdes montées sur 
rails télescopiques, sécurisent et vous évitent du stress 
quand vous sortez les plats chauds du four. Les fonctions 
électroniques du four permettent un contrôle très précis 
des températures entre 40 °C et 250 °C. Pour la chaleur 
tournante, l’équilibre du débit d’air fourni par la résistance 
annulaire autour du ventilateur permet de cuire sur un 
ou plusieurs niveaux sans que les saveurs des plats se 
mélangent les uns aux autres. Cela veut dire que vous 
pouvez cuisiner à des températures plus basses sans 
perdre de saveurs ni de nutriments. Le four fonctionne 
également sans turbine pour la cuisson traditionnelle et 
autres recettes qui nécessitent une cuisson lente. Le 
préchauffage rapide permet au four d’arriver à température 
rapidement et une fonction spéciale pizza permet de cuire 
le plat plus intensément, en dorant l’extérieur et en donnant 
une pâte croustillante. 

La table à induction est chic et élégante. Les grandes 
manettes rendent l’utilisation intuitive et facile à contrôler. 
La grande zone de cuisson offre beaucoup d’espace pour 
les grandes poêles et casseroles. Elle offre un moyen 
plus rapide de cuisiner car elle chauffe rapidement et 
est très efficace en perdant uniquement 10% d’énergie. 
Une fonction booster est disponible pour faire bouillir 
rapidement quand vous avez besoin. La surface en verre 
lisse se refroidit rapidement, et est donc plus sûre quand 
elle est utilisée. Lorsqu’elle a refroidi, elle est aussi très 
simple à nettoyer et retrouve ainsi tout son éclat.  
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Choisir la précision
Four et dessus gaz de 90, 60cm

Pour de nombreux professionnels, le gaz est le meilleur 
choix d’énergie pour une cuisson contrôlée et précise. 
Beaucoup de cuisiniers amateurs la choisissent pour la 
même raison. La version gaz de la gamme Bertazzoni 
dispose d’un plan de travail spacieux avec une grande 
zone de cuisson et d’espace pour les casseroles de toutes 
tailles. Les brûleurs de haute qualité en laiton peuvent être 
réglés précisément pour vous donner plus de contrôle et de 
meilleures performances. Il y a un brûleur triple couronne 
polyvalent qui vous permet de régler indépendamment la 
partie intérieure et extérieure pour un meilleur contrôle. La 
table d’une seule pièce sans soudure en inox (sans vis ni 
trous) est qualitative, il rend aussi le nettoyage beaucoup 
plus facile.

Les fours ont quatre ou cinq niveaux de cuisson pour 
vous donner de l’espace pour les différents plats. Les rails 
télescopiques vous aident à enfourner et sortir les plats du 
fours facilement. Sécurité et confort sont réunis grâce aux 
grilles lourdes, qui permettent d’avoir à la fois une stabilité  
et une durabilité. Grâce au thermostat très précis qui 
régule continuellement la puissance du brûleur, il y a des 
fluctuations de température très faibles. Ainsi, chaque plat 
est cuisiné de manière uniforme et dans les délais prévus, 
cela permet de savoir  quand le gâteau ou le rôti sont prêts.

Ces fours à gaz saisissent naturellement les aliments et 
conservent l’humidité. Pour la cuisine traditionnelle, comme 
les mijotés qui demandent du temps et une cuisson douce, 
le four fonctionne sans le ventilateur de convection. Pour 
la cuisine avec chaleur tournante, le ventilateur a a été 
conçu pour fournir un flux d’air équilibré pour distribuer la 
chaleur de façon uniforme pour cuire plusieurs niveaux à 
la fois sans mélange de saveurs et d’odeurs. Cela permet 
également de baisser la température dans l’enceinte du 
four, pour éviter le dessèchement des aliments et préserver 
les nutriments. Le grill électrique grande largeur puissant 
permet de faire  des grillades sur une grande surface, 
parfait pour apporter la touche finale aux plats avant de 
les servir. La touche fraîche, la porte du four à triple vitrage 
isolant, offre une plus grande efficacité énergétique et une 
plus grande sécurité.
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Les hottes

Le large choix de la gamme de hottes Bertazzoni 
comprend des groupes filtrants, des modèles haut de 
gamme en verre; des modèles mobiles et en T pour 
l’installation en îlot; ou des hottes intégrées au plafond qui 
gardent votre cuisine ouverte et spacieuse.

Il y a une solution adaptée à toutes les dimensions de 
cuisine - du minimaliste aux styles plus décoratifs. Les 
hottes Bertazzoni offrent des performances polyvalentes 
avec un choix de capacités d’absorption, un contrôle 
tactile ou des boutons poussoirs intégrés au design de la 
hotte. Les économies d’énergie sont standards.
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Les réfrigérateurs

Les réfrigérateurs Bertazzoni de la gamme 
Professional Series  accompagnent parfaitement les 
autres appareils de cette série. Avec la possibilité de 
choisir entre l’intégration complète du réfrigérateur et 
le French door pose libre.
La version French Door est équipée de portes en acier 
inoxydable avec des poignées Professional Series 
qui se coordonnent parfaitement avec les autres 
appareils de votre cuisine. Les deux modèles offrent 
une gamme de technologies de pointe dont l’éclairage 
LED, deux compresseurs et la possibilité d’une zone 
flexible réfrigérateur/congélateur. 

Intégration transparente
Réfrigérateurs-congélateurs 
encastrables combinés 60cm

Les réfrigérateurs/congélateurs Bertazzoni encastrables 
sont les meilleurs de leur catégorie. Ils sont extrêmement 
silencieux et efficaces. En utilisant un seul moteur, un 
seul évaporateur et un ventilateur spécial pour empêcher 
l’accumulation de givre et ventiler toute condensation 
produite par les aliments stockés - aussi, vous n’aurez 
jamais besoin de dégivrer le congélateur. Le système de 
ventilation garde le réfrigérateur exempt de moisissures et 
d’odeurs. Pour des meilleurs résultats, nous recommandons 
de recouvrir tous les légumes et autres aliments  d’un film 
avant le stockage.

Notre réfrigérateur intégré est conçu pour être 
parfaitement ajusté lorsqu’il est installé dans une niche 
standard dans votre cuisine équipée.

Les commandes numériques tactiles sont situées en 
bas à droite à l’intérieur de l’appareil (plutôt que sur le 
dessus de la porte) pour un accès facile. Cette conception 
ergonomique vous permet de contrôler la température 
précisément et il y a beaucoup d’options pour répondre à 
vos besoins personnels.

Notre réfrigérateur est exceptionnellement bien isolé pour 
éviter qu’il ne réagissent aux températures extérieures, 
quel que soit la saison. Il est également extrêmement 
silencieux, avec des niveaux sonores de 41dbA.. 

Une place pour chaque ingrédient
Réfrigérateur French Door 90cm
Le réfrigérateur French Door Bertazzoni de la Professional 
Series  est conçu pour les gens qui aiment cuisiner 
avec les plus hauts standards pour leurs amis et leur 
famille. Derrière la surface inox anti-traces des portes, 
vous trouverez 412 litres de réfrigération et 120 litres de 
congélation, avec un espace pour chaque ingrédient que 
vous pouvez imaginer. Pas seulement, il y a aussi beaucoup 
de place pour tous les restes Le congélateur est divisé en 
deux tiroirs séparés pour une flexibilité maximale. 

Les six étagères en verre trempé ont des bords anti-
déversements et peuvent être positionnées dans 
différentes configurations pour accueillir tous vos 
récipients, et emballages alimentaires. Le tiroir de 
rangement coulissant grande largeur a un compartiment 
rétractable et beaucoup d’espace pour vos grands 
plateaux, tartes et gâteaux. Vous trouverez quatre clayettes 
réglables en hauteur dans la porte, dont deux sont conçues 
pour les bouteilles grands formats.

Le double système de refroidissement à air dispose de 
systèmes No frost sans givre, un pour le réfrigérateur et 
un pour le compartimente congélateur, donc vous pouvez 
garder les deux à la température parfaite, et en même 
temps contrôler le taux d’humidité. Il y a un mode super 
congélation qui utilise un compresseur à vitesse variable 
pour vous donner un cycle de congélation des aliments 
frais 20 % plus rapide.

Les commandes tactiles numériques rendent l’utilisation du 
réfrigérateur simple et pratique. Les capteurs numériques 
et un écran LED permettent un contrôle précis de la 
température dans le réfrigérateur et le congélateur. Il est 
conçu pour être aussi flexible que possible de sorte que 
vous pouvez ajuster chaque compartiment pour répondre à 
vos besoins. 

Le réfrigérateur French Door est équipé de la poignée 
Professional Séries pour se marier aux autres appareils de 
la série, afin d’avoir un look cohérent avec le reste de votre 
cuisine
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Les lave-vaisselles 

Les lave-vaisselles Bertazzoni sont conçus pour s’intégrer 
parfaitement dans les cuisines de tous les styles. Il y a 
trois options différentes pour répondre à des besoins 
spécifiques. La clé de tout cela est le meilleur nettoyage 
possible – grâce aux 8 programmes de lavage différents.

Chaque programme fait des économies d’eau et d’énergie 
une priorité – du programme Eco à l’Auto-nettoyage, du 
plus rapide au cycle de lavage le plus efficace ; de l’extra-
hygiène pour votre vaisselle pour enfants au lavage délicat 
pour les verres et en particulier pour les verres à vin.

Sélectionnez le programme avec une touche sur le 
panneau et il affiche toutes les options disponibles dans 
le display en blanc. Le début du programme de nettoyage 
peut être différé avec un délai de 24 heures.

La nouvelle gamme de lave-vaisselle comprend l’affichage 
lumineux. En regardant le sol à côté du lave-vaisselle, vous 
pouvez voir si le cycle de lavage est terminé.  L’affichage 
lumineux est toujours allumé lorsque le lave-vaisselle 
fonctionne et clignote pendant cinq minutes lorsque le 
cycle est terminé.

Pendant le cycle, les lave-vaisselles Bertazzoni offrent un 
fonctionnement plus silencieux, de sorte que la cuisine 
reste calme et détendue. A la fin de chaque programme de 
lavage, la porte s’ouvre automatiquement.  Cela permet à 
l’air frais de circuler à l’intérieur de la machine, garantissant  

un séchage parfait, y compris les assiettes en plastique, 
tasses et ustensiles.  En plus d’offrir un meilleur séchage, il 
améliore également la performance énergétique.

Le système de porte coulissante révolutionnaire permet 
au panneau d’habillage de glisser jusqu’à 9cm, pour un 
ajustement parfait  avec votre cuisine intégrée. Cela 
signifie que le lave-vaisselle peut être installé dans un 
meuble avec une plinthe jusqu’à 2 cm.

Tous les lave-vaisselles Bertazzoni sont notés A+++, la 
meilleure classe énergétique sur le marché. Ils garantissent 
à la fois des économies d’énergie et sont respectueux de 
l’environnement.
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Modern Series
La gamme Modern Series apporte une élégance 
originale et contemporaine à votre cuisine. Les 
designers de Bertazzoni se sont surpassés pour élever 
le design essentiel au plus haut niveau de 
sophistication grâce à l’utilisation de la puissance des 
matériaux riches.

Avec sa nouvelle gamme d’appareils encastrables et 
de pianos de cuisson, la Modern Series raconte une 
histoire très italienne de design et de style. Elle 
combine le verre et les métaux précieux, fabriqués 
grâce aux nombreuses années de connaissances et 
de passion qui ont fait de l’approche Bertazzoni un art 
ainsi qu’une science.
La Modern Series offre un style riche et sophistiqué 
qui est à la fois actuel et intemporel. Les lignes 
épurées des appareils sont obtenues grâce à des 
commandes tactiles sur les modèles les plus avancés, 
révélant un effet inégalé pour une intégration 
transparente..



La solution complète
du design Modern
La série Modern offre la solution parfaite pour les 
cuisines sophistiquées. Tous les éléments des fours 
encastrables 60cm et des fours spécifiques 45cm 
sont conçus pour s’aligner parfaitement. Ainsi, 
les bandeaux de commande, les affichages, les 
commandes, les poignées et les verres des four 
s’alignent tous dans des configurations verticales et 
horizontales. Cela rend la conception de la cuisine 
simple. Le choix de la technologie la rend polyvalente 
et flexible, tandis que le style offre un look épuré et 
élégant.

Lorsque vous choisissez la Modern Series, vous avez 
de nombreuses options pour coordonner une large 
gamme d’appareils encastrables et pose libre. Son 
style italien contemporain et sa fonctionnalité 
avancée transforment l’apparence de votre cuisine et 
la façon dont vous cuisinez.
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Les nouveaux fours intégrés Bertazzoni de la Modern 
Series incarnent plus de cent trente ans d’expérience, 
apportant un look simple, épuré et sophistiqué à votre 
cuisine.
Chaque appareil dispose de la technologie la plus 
moderne, avec des caractéristiques pérennes qui font 
ressortir leur patrimoine. Il y a un choix de couleurs 
frappantes et des finitions spéciales, qui comprennent 
l’acier inoxydable, le cuivre, le zinc et le noir mat – 
qui mettent en valeur les conceptions modernes. La 
poignée de porte de four dispose d’une belle finition 
en verre noir, de sorte qu’elle se confond parfaitement 
avec la vitre pour donner au four un look épuré et 
élégant.

Raffiné et simple à l’extérieur, ces fours encastrables 
sont également polyvalents et pratiques. Electrique, 
à gaz, combi-vapeur, totale vapeur et combiné 
micro-ondes, ces fours peuvent être installés 
individuellement dans votre cuisine ou en les 
associant avec différentes technologies. En installant 
deux ou trois appareils différents ensemble, vous 
obtenez une flexibilité complète et un contrôle entier 
dans votre façon de cuisiner. 

Contrôle de précision
Fours électriques 60cm

Avec une capacité de cuisson généreuse de 76 litres, les 
fours électriques intégrés Bertazzoni de la Modern Series 
ont les plus grandes capacités de leur catégorie. Malgré 
leur taille, ils sont extrêmement efficaces grâce à la 
technologie du four ventilé Bertazzoni. Avec une répartition 
optimale de la chaleur et des temps de montée en 
température plus rapides, il n’y a pas de points chauds ni 
d’ombres thermiques lorsque vous les utilisez pour rôtir ou 
cuire sur plusieurs niveaux.

La précision est réalisée grâce à de multiples éléments 
contrôlés par un micro-processeur programmable pour de 
meilleurs résultats. Les températures entre 40 °C et 260 
°C sont constamment surveillées et gérées.

Il y a beaucoup de fonctions à choisir pour cuisiner de 
façon plus efficiente et plus efficace. Il s’agit notamment 
de cuisson, convection, grill assistée par ventilateur, 

Les fours intégrés

basse température et maintien au chaud. Les fours 
électriques sont parfaits pour la cuisson à température 
moyenne ou basse, comme la cuisson pour les pâtisseries 
qui nécessitent une cuisson lente et les cuissons en 
cocotte. Le mode chaleur tournante est excellent pour 
la cuisson des gâteaux, tandis que le mode assisté par 
ventilateur assure une répartition uniforme de la chaleur 
sur les cinq niveaux de cuisson et sans mélange de 
saveurs. 

Le grill infrarouge donne une cuisson puissante et grille 
sur une grande surface. La technologie est au cœur de 
ces appareils de pointe. Par exemple, la sonde de cuisson 
utilise un thermostat numérique qui contrôle la température 
au cœur du plat. Le micro-processeur du four ajuste 
constamment la température des résistances dans la cavité 
pour assurer que votre viande rôtie est cuite à la perfection 
à l’intérieur comme à l’extérieur. *

Aussi chargé que soit le four, il est toujours possible de 
voir clairement grâce à la nouvelle vitre panoramique et 
le double éclairage latéral, avec des lampes halogènes 
latérales. Le mécanisme de la fermeture douce est conçu 
pour rendre l’utilisation de la porte agréable. 

Nous fabriquons nos appareils selon les normes les plus 
élevées, aussi, les fours Bertazzoni de la Modern Series 
sont tous A+, afin d’obtenir la meilleure performance en 
termes d’économies d’énergie. 

Leur esthétique contemporaine est associée à la dernière
technologie, avec un choix de bandeaux de commande 
intuitifs. Ils sont disponibles avec un écran tactile TFT 
haute résolution, ce qui donne une grande flexibilité lors 
du choix des modes de cuisson. L’interface intelligente 
commande et affiche les fonctions du four, gère la sonde 
de cuisson et la fonction unique Bertazzoni de la cuisson 
assistée par vapeur ou la cuisson totale vapeur.

L’écran LCD dispose d’un écran tactile avec manettes et 
offre des recettes prédéfinies pour garantir de meilleurs 
résultats. En utilisation manuelle il affiche les paramètres, 
la minuterie et les contrôles de température, les fonctions 
du four et les contrôles de la sonde alimentaire. Le modèle 
à affichage LED est facile à configurer et à gérer à l’aide 
de manettes pour choisir parmi neuf fonctions de cuisson.

*Disponible sur les modèles spécifiques.
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«La fonctionnalité est dans notre ADN.
Faire des choses qui fonctionnent»
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Dîner à la vitesse de la vapeur
Fours 60cm total vapeur et à vapeur 
assistée 60cm
Les fours à vapeur rendent la cuisson des légumes, des 
poissons et des viandes rapide et efficace. Ils utilisent de 
la vapeur d’eau pour cuire les aliments d’une manière à 
la fois rapide et saine, en conservant à la fois les saveurs, 
les nutriments, les vitamines et les minéraux. Le four 
Total Vapeur est simple à installer et à gérer. Le système 
de remplissage vous permet de remplir le réservoir 
d’eau sans ouvrir la porte du four – le réservoir d’eau 
est intelligemment dissimulé derrière le bandeau de 
commande push-pull. Il suffit de faire glisser le réservoir, 
le remplir et le remettre dans four sans interrompre le 
programme de cuisson. Le four Vapeur Assistée offre 
trois niveaux différents d’intensité de vapeur. Combiné aux 
fonctions de cuisson traditionnelles, il offre des saveurs 
plus intenses et la possibilité de cuire et de rôtir.

Epuré et simple
Four pyrolytique 60cm
Cuisiner devrait toujours être une joie. Mais l’acte même 
de créer de beaux plats nécessitent une gamme de 
techniques – rôtir, cuire, porter à ébullition, mijoter et griller 
– qui si elles sont mal maitrisées peuvent engendrer des 
désagréments. Et à la fin d’un bon repas, personne ne sera 
d’humeur à nettoyer le four. Pour rendre cette tâche simple 
et rapide, trois modèles de la Modern Series disposent 
d’une fonction autonettoyante par pyrolyse. Cela permet 
de garder extrêmement facilement votre four parfaitement 
propre et hygiénique. Un système parfaitement écologique, 
qui ne ne nécessite pas l’utilisation de détergents, mais 
est basé sur la haute température pour le nettoyage et la 
stérilisation.
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Le meilleur des deux mondes
Four combi vapeur 60x45cm

Le four combi-vapeur Bertazzoni utilise la vapeur d’eau 
pour cuire vos aliments. La fonction totale vapeur est 
une cuisson rapide et saine qui conserve le goût et les 
vitamines. Il peut également être utilisé comme un four 
traditionnel avec des fonctions convection et grill. La 
combinaison de la vapeur et de l’air chaud donne 
également d’excellents résultats pour la pâtisserie et pour 
rôtir. Le réservoir d’eau amovible rend le remplissage 
simple.

Puissance et précision
Four combi micro-ondes 60x45cm

Les fours combinés Bertazzoni à capacité familiale 
offrent les avantages d’un four multifonctions électrique 
et d’un micro-ondes. La combinaison polyvalente des 
deux technologies donne le choix d’une cuisson par 
convection, chaleur tournante ou grill avec la combinaison 
du micro-ondes pour réduire considérablement la 
cuisson par rapport à un four classique… Il y a cinq 
niveaux de puissance en mode micro-ondes. Ce modèle 
est également disponible en noir mat, avec poignée et 
manettes en acier noir.

Prêt à servir
Tiroir chauffant 60x15cm

Le tiroir chauffant Bertazzoni est un ajout intelligent dans 
toutes les cuisines. Avec une capacité de 25kg, il dispose 
d’un mouvement doux par une action push/pull et avec 
des glissières d’extension complète. Le grand tiroir offre 
une  température constante afin de garder vos plats à  
température de service. 

Les fours compacts 
encastrables
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Les tables de cuisson intégrées

Les tables de cuisson Bertazzoni sont polyvalentes.
La Modern Series offre un choix de différentes 
plaques de cuisson  avec des bases en métal et en 
verre, gaz, induction et des modèles spécifiques à 
induction. Les plans de travail à haute efficacité ont 
des brûleurs de différentes tailles, pour donner à votre 
cuisine la
polyvalence et la précision dont vous avez besoin. Les 
brûleurs en aluminium vous permettent de régler la 
chaleur pour mijoter délicatement jusqu’à la pleine 
puissance – de 0,48 à 5 kW.

Les plaques de cuisson Bertazzoni présentent les 
meilleurs temps de chauffe de leur catégorie et un 
système d’allumage avec sécurité enfants qui vous 
permet d’allumer et régler les brûleurs d’une main. La
conception de la plaque de cuisson et les grilles en 
fonte lourdes permettent de placer les récipients plus 
près de la flamme, atteindre plus rapidement le point 
d’ébullition et réduire la consommation de gaz
pendant la cuisson. Un système de sécurité 
thermocouple arrête automatiquement le flux de gaz 
si la flamme s’éteint, même lorsque l’alimentation 
électrique est coupée.

Les caractéristiques de moulage en une pièce des 
brûleurs Bertazzoni, sans angles tranchants ou pièges 
à saleté, permettent de les garder facilement propres. 
Les adaptateurs Wok et petite casserole en fonte sont 
disponibles.

Choix et flexibilité
Plaques à gaz 90, 75, 60cm

La Modern Series offre un choix de différentes manettes
avec des bases en métal et en verre, gaz, induction 
et des modèles spécifiques à induction.  Les plans de 
travail à haute efficacité ont des brûleurs de différentes 
tailles, afin de donner à votre cuisine la polyvalence et la 
précision dont vous avez besoin. Les brûleurs en aluminium 
vous permettent de maîtriser la chaleur de la plus faible 
puissance à la puissance maximale - de 0,48 à 5 kW.

Les plaques de cuisson Bertazzoni présentent les meilleurs 
temps de chauffe et, un système d’allumage avec sécurité 
enfants qui vous permet d’allumer et de régler les brûleurs 
d’une main. La conception de la table de cuisson et 
des supports robustes en fonte permettent de placer 
les récipients au plus près de la flamme, et atteindre le 
point d’ébullition plus rapidement et ainsi de réduire la 
consommation de gaz pendant la cuisson.

Magnifiquement fonctionnel
Gaz sur plaques vitrées 90, 75, 60cm

Les tables de cuisson en verre Bertazzoni présentent 
un profil de couleur noire en verre résistant à la chaleur 
qui s’intègre parfaitement au plan de travail. Les grilles 
en fonte élégantes et légères sont très stables mais 
aussi très légères quand vous voulez les enlever pour le 
nettoyage. Les brûleurs monobloc sont également simples 
à enlever et à nettoyer. Les manettes noires au toucher 
doux et ergonomique sont un plaisir à utiliser.  





70   LES APPAREILS

Propres, sûres et pratiques
Plaques à induction 90, 78, 60cm

BLes plaques à induction Bertazzoni sont polyvalentes, 
faciles à contrôler et épurées, et élégantes à regarder. 
L’installation est simple : les tables en verre sont 
disponibles avec un profil plat pour installer la table à 
fleur du plan de travail ou avec un profil frontal biseauté 
pour installer la table au-dessus du plan de travail.  Les 
surfaces en verre trempé noir conviennent à de nombreux 
styles de cuisine. Les plaques à induction sont très sûres 
– avec les meilleures systèmes de sécurité automatiques, 
condamnation pour les enfants, surchauffe et protection 
contre les débordements. Le verre autour des zones de 
cuisson reste froid, évitant ainsi les brûlures accidentelles. 
Les plaques à induction chauffent rapidement pour une 
cuisson précise. 

Equipées de 4, 5 ou 6 zones de cuisson en trois tailles, 
selon vos besoins. Les zones de cuisson sont indiquées 
par des graphiques minimalistes tout en maximisant la 
technologie pour un look moderne et élégant, simple à 
utiliser, innovant et un contrôle intuitif.

La Flexi Zone* permet d’utiliser plusieurs zones de cuisson 
en même temps pour créer une surface de cuisson 
plus grande. Vous pouvez augmenter la puissance de 
toutes les zones de cuisson à 3kW (Booster) ou à 3,7kW 
(Doublebooster) pour une cuisson plus efficace et plus 
rapide.

Chaque zone de cuisson a sa propre minuterie, gérée 
par une minuterie centrale – chaque zone s’éteint 
automatiquement lorsque le temps de la minuterie est 
terminé. Une fonction pause vous permet d’arrêter  
et de recommencer la cuisson sans réinitialiser la 
température. La Technologie Flexi Moving* vous permet 
de déplacer une casserole d’une zone de cuisson à une 
autre disponible, tout en transférant vos paramètres 
préférés - niveau de puissance de cuisson et minuterie 
pré-enregistrées. L’Assistant de cuisson automatise 
des fonctions spécifiques, y compris la cuisson à basse 
température et le maintien au chaud. 

Les surfaces en verre lisse des plaques à induction 
s’essuient facilement. Si une casserole bout et déborde, 
et que vous devez nettoyer ce qui s’est renversé, la Clean 
Fonction Stand-by vous donne un créneau de 20 secondes 
pour le faire, puis rappelle automatiquement le dernier 
paramètre.

*Zone de cuisson flexible, technologie Flex Plus et Flexi 
Moving sont disponibles sur des modèles spécifiques.. 

Fonctionnalité invisible
Plaques de cuisson à induction avec 
aspiration intégrée 90, 78cm
Dans le cadre de la série moderne, nous sommes ravis 
d’offrir trois tables de cuisson à induction avec systèmes 
d’aspiration intégrés, actionnés par simple pression d’un 
bouton. Ainsi que toutes les caractéristiques et avantages 
d’une table de cuisson à induction, les systèmes d’aspiration 
intégrés ajoutent un autre niveau de fonctionnalité. Il y a 
deux options – une avec la grille positionnée au centre de 
la table de cuisson (option disponible en 90cm et 78cm) 
et l’autre avec un étroit canal à l’arrière (option en 90 
cm seulement). Ces appareils ultra-efficaces d’aspiration 
périmétrale ont neuf niveaux de puissance plus boosters.

Conçus dans l’esprit de l’esthétique de la Modern Series, 
tous les filtres et les moteurs sont cachés à l’intérieur 
de sorte qu’elles ressemblent beaucoup à des plaques 
à induction normales. Elles fonctionnent bien dans les 
installations en îlot où il est difficilement acceptable 
d’installer une unité de ventilation aérienne. L’option de 90 
cm avec le canal à l’arrière est conçue pour prendre moins 
de place et pour pouvoir installer un tiroir ou un placard 
dans le meuble. Ainsi, vous pouvez garder la conception de 
votre cuisine magnifiquement épurée et moderne.





74   LES APPAREILS

Les hottes

Les hottes de la gamme Modern Series sont disponibles 
en sept tailles et design avec des options de montage 
mural, en îlot et encastré.  Les hottes murales sont 
disponibles en trois tailles (60/90/120cm) pour s’adapter 
aux différentes tailles de tables de cuisson et la version 
îlot en deux tailles (90/120cm). Les commandes tactiles 
électroniques facilitent le bon réglage.

Il y a deux hottes murales intelligentes et innovantes 
en verre noir. Les hottes d’îlot, sont disponibles en 
deux tailles et styles. Vous pouvez choisir entre une 
conception verticale ou verticale inclinée qui se coordonne 
magnifiquement avec l’induction et le gaz sur table en 
verre. Selon le look que vous essayez d’obtenir dans 
votre cuisine, vous pouvez installer ou retirer le conduit 
de cheminée. Tous les filtres sont cachés à l’intérieur et 
le système d’aspiration périmétrale est silencieux mais 
puissant. Actionné par des commandes tactiles sur le verre, 
des voyants rouges indiquent les réglages.

La hotte Up & Down est un cube élégant de 40cm avec 
une conception minimale qui s’intègre discrètement dans 
n’importe quel style de cuisine. Le système Up & Down 
vous permet de définir la distance parfaite entre la hotte et 
la plaque de cuisson, selon ce que vous cuisinez. Elle est à 
la fois élégante et efficace, avec une aspiration périmétrale 
silencieuse. Vous pouvez la contrôler à l’aide de boutons 
sur l’appareil ou avec la télécommande à portée de main.

Nos hottes d’aspiration encastrables sont intégrées dans 
la partie supérieure d’un placard ou le plafond de votre 
cuisine, vous ne saurez donc guère qu’elles sont là. 
Disponibles en trois tailles pour correspondre à votre 
table de cuisson (86/70/52cm) et deux spécifications de 
puissance.
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Les réfrigérateurs

Les réfrigérateurs/congélateurs Bertazzoni sont 
extrêmement silencieux et efficaces. Cela est obtenu grâce 
à une conception qui utilise un moteur, un évaporateur 
et un système de ventilateur spécifique qui fonctionne 
ensemble pour prévenir l’accumulation de givre et ventiler 
la condensation produite par les aliments entreposés. Cela 
signifie que le congélateur n’a jamais besoin de dégivrage 
et le système No Frost aide à garder le réfrigérateur 
exempt de moisissures et d’odeurs. De meilleurs résultats 
sont obtenus si tous les légumes et autres aliments 
stockés sont recouverts d’un film. 

Notre réfrigérateur encastrable est conçu pour être 
parfaitement ajusté lorsqu’il est installé dans une niche 
standard dans votre cuisine équipée. 

L’interface utilisateur tactile est située en bas à droite 
à l’intérieur de votre appareil plutôt que hors de portée 
sur le haut de la porte. Cette conception ergonomique 
vous permet de contrôler la température et il existe de 
nombreuses options pour répondre à vos besoins. Les 
ingénieurs de Bertazzoni ont conçu ce réfrigérateur pour 
être exceptionnellement bien isolé et pour ne pas réagir à 
la température extérieure en toute saison. Il est également 
extrêmement silencieux, avec des niveaux sonores de 
41dbA.

Des façades pour votre réfrigérateur peuvent être 
installées pour correspondre aux meubles de votre 
environnement. Les choix pour les modèles intégrés vont 
de 75cm à 90cm de largeur. La plateforme encastrable 
a des caractéristiques de hautes technologies telles que 
l’éclairage LED diffus, deux compresseurs et une zone 
flexible réfrigérateur/congélateur selon vos besoins. Tous 
les modèles peuvent être installés avec des portes en acier 
inoxydable ou des façades assorties à vos meubles de 
cuisine intégrée.
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Les lave-vaisselles

Les lave-vaisselle Bertazzoni sont conçus pour s’intégrer 
parfaitement dans les cuisines de tous les styles. Il y a 
trois options différentes pour répondre à des besoins 
spécifiques. La clé pour cela est le meilleur nettoyage 
possible – équipés de 8 programmes de lavage 
différents. Chaque programme permet de faire des 
économies d’eau et d’énergies. D’éco à Auto-nettoyage, 
du plus rapide au plus efficace des cycles de lavage; de 
l’hygiène supplémentaire pour la vaisselle de vos enfants au 
lavage délicat des verres, en particulier pour les verres à vin.

Il suffit de toucher le bandeau pour sélectionner le 
programme et afficher toutes les options disponibles en 
blanc. Le départ différé peut être programmé à 24 heures.

La nouvelle gamme de lave-vaisselles comprend une 
fonction affichage lumineux lors du lavage. En regardant 
le sol à côté du lave-vaisselle, vous pouvez voir si le cycle 
de lavage est terminé. Le témoin lumineux lors du lavage 
est toujours allumé lorsque le lave-vaisselle fonctionne et 
clignote pendant cinq minutes lorsque le cycle est terminé.

Pendant le cycle, les lave-vaisselles Bertazzoni offrent un 
fonctionnement silencieux, de sorte que la cuisine reste 
calme et détendue. À la fin de chaque programme de 
lavage, la porte s’ouvre automatiquement. Cela permet à 
l’air frais de circuler à l’intérieur de l’appareil, garantissant 
un séchage parfait, y compris pour les assiettes en 
plastique, les tasses et les ustensiles. En plus d’offrir un 
meilleur séchage, cela améliore également la performance 
énergétique.

Le système de porte coulissante révolutionnaire permet 
au panneau décoratif de glisser jusqu’à 9cm, pour un 
ajustement parfait de votre cuisine intégrable. Cela signifie 
que le lave-vaisselle peut être installé dans vos meubles 
avec une plinthe jusqu’à 2 cm.

Tous les lave-vaisselles Bertazzoni sont notés A+++, 
la meilleure classe énergétique sur le marché. Ils sont 
garantis d’être à la fois économiques au niveau de l’énergie 
et respectueux de l’environnement. 



Master Series
Élégance pratique, vision intégrée et efficacité 
merveilleuse. Avec toutes les qualités que vous 
attendez de Bertazzoni, la Master Series allie le 
meilleur d’un style inspiré de la cuisine grand public, 
conçu avec une technologie de pointe et un design 
italien raffiné. Elle offre un large choix de pianos de 
cuisson, ainsi que des ensembles complets 
d’appareils qui se marient au design votre cuisine.



La solution complète 
du design Master
En plus d’être extrêmement pratique, la Master Series 
Bertazzoni est également exceptionnellement belle.
Elle a un style qui lui est propre, avec une palette 
de couleurs sophistiquées qui transforme votre 
cuisine en une œuvre d’art. De grandes manettes 
rondes douces au toucher et des poignées de style 
définissent tous les appareils qui sont conçus pour la 
performance et qui sont magnifiquement stylés. Les 
appareils s’intègrent parfaitement les uns aux autres 
et avec votre cuisine.
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Les pianos de cuisson

La belle gamme de pianos de cuisson Bertazzoni Master 
Series apportent une touche d’expert à votre cuisine.
Ils sont entièrement conçus pour la performance 
et conçus avec des dimensions standard pour être 
compatibles avec les cuisines existantes. Ils mesurent 
de 60cm à 120 cm de largeur et sont également 
polyvalents, quelle que soit la taille que vous 
choisissez. Il y a un choix de trois couleurs élégantes 
mates ou inox. Les fours de la Master Series sont 
conçus pour faire de la cuisson un plaisir – Chaleur 
tournante, modes assistés par ventilateur, ils sont 
adaptés à la création de toutes sortes de plats: de 
la pâtisserie à la rôtisserie, au mijotage, à la cuisson 
du pain et des pizzas. Comme avec tous les pianos 
Bertazzoni, la Master Series dispose de la dernière 
technologie pour rendre chaque choix intuitif et simple 
à exécuter, avec des grandes manettes ergonomiques 
et douces au toucher, et des poignées de style. 
Quelle que soit la taille du four ou la gamme que vous 
choisissez, vous pouvez être sûrs qu’il s’adaptera 
parfaitement avec les exigences esthétiques de votre 
cuisine.

Le summum de la polyvalence
Four électrique avec dessus gaz
120, 100, 90, 60cm

Les pianos de cuisson de la gamme Master Series avec 
fours électriques et dessus gaz sont disponibles en cinq 
tailles – de 60 cm à 120 cm de large. Le plus grand piano 
est celui avec triple four de 100 cm et table avec six 
brûleurs, offrant le summum de la polyvalence. Les fours 
électriques multifonctions offrent onze programmes pour 
d’excellents résultats de cuisson. Cela inclut la caisson 
chaleur tournante, la convection, la convection combinée 
et le grill. Le programmateur numérique vous permet de 
régler le four parfaitement pour toutes les recettes. Une 
sonde de cuisson spéciale vous aide à cuisiner les aliments 
parfaitement à chaque fois en surveillant constamment 
la température au cœur du plat. L’affichage montre les 
fonctions sélectionnées du four, la durée de cuisson ainsi 
que la température en temps réel dans le four, Sur le plus 
grand modèle, il y a un four auxiliaire utile, convection et 
quatre modes de cuisson. Un puissant grill réglable est 
proposé dans le troisième four.

Tous sont dotés de portes froides à triple vitrage pour une 
sécurité accrue et pour économiser l’énergie. Les grilles 
lourdes sur rails télescopiques sont plus sûres et aident 
à sortir les plats chauds du four. Vous avez un contrôle 
précis des températures entre 40 °C et 300°C. Pour une 
cuisson assistée par ventilateur, le flux d’air équilibré fourni 
par l’élément chauffant autour du ventilateur distribue de 
façon uniforme la chaleur pour cuire sur un ou plusieurs 
niveaux, sans transfert d’odeurs et de saveurs entre les 
plats. Cela signifie également que vous pouvez cuisiner à 
des températures plus basses sans perte de saveurs ou 
de nutriments. Le four fonctionne sans ventilateur pour la 
cuisson traditionnelle et d’autres recettes qui ont besoin 
de cuisson plus longue. Le préchauffage rapide permet 
chauffer le four rapidement et une fonction spéciale pizza 
cuit votre pizza plus intensément, en dorant l’extérieur et en 
créant une pâte croustillante.

Le piano de 60cm de large, pratique, s’adapte parfaitement 
aux petites cuisines et est idéal dans une nouvelle cuisine 
pour s’adapter à des espaces existants. Il offre les mêmes 
qualités remarquables d’ingénierie et de performances 
de cuisson que le reste de la série Bertazzoni Master, 9 
fonctions de cuisson et la polyvalence que vous attendez 
d’un piano beaucoup plus grand.

Les dessus gaz d’une pièce en inox sont également 
magnifiquement conçus, sans vis ni trous pour retenir 
les aliments et les déversements, ils sont faciles à 
nettoyer après la cuisson. Ils ont quatre, cinq ou six 
brûleurs en laiton massif qui permettent à la flamme 
d’être ajustée finement, pour vous aider à cuisiner très 
précisément. Lorsqu’ils sont installés, les brûleurs à double 
couronnes en laiton offrent toutes les qualités pour mijoter 
délicatement ou pour cuire à pleine puissance (de 0,48 
à 5 kW). Le généreux plan de travail offre de l’espace 
pour toutes vos casseroles, d’une petite casserole à un 
wok. Le double contrôle du brûleur wok est très polyvalent, 
facilement réglable pour garder votre poêle à la bonne 
température pendant la cuisson. Le modèle 120cm est 
équipé d’un teppanyaki grill électrique en inox et de six 
brûleurs à gaz polyvalents en laiton, y compris un brûleur à 
double couronnes.
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Contrôle complet
Four et table gaz 90, 60cm

Beaucoup de gens apprécient les fours et les tables de 
cuisson à gaz. Sans surprise, ils sont plébiscités par de 
nombreux cuisiniers professionnels pour leur précision et 
leur facilité de contrôle. La gamme gaz Bertazzoni Master 
offre un plan de travail spacieux avec une grande surface 
de cuisson et de l’espace pour les récipients de toutes 
tailles avec quatre brûleurs, y compris un très polyvalent 
brûleur wok avec système double contrôle qui vous permet 
de régler indépendamment l’anneau intérieur et extérieur 
pour un meilleur contrôle. Les brûleurs en laiton de haute 
qualité peuvent être ajustés avec justesse pour une 
cuisson précise. La conception de la table en une seule 
pièce en acier inoxydable  (sans vis ni trous) est belle et 
facile à nettoyer, et est donc très résistante.

Disponible en deux tailles pour convenir à la plupart des 
cuisines, la grande cavité du four offre beaucoup de place 
pour différents plats. Les rails télescopiques et les grilles 
lourdes sont stables et permettent d’enfourner et de sortir 
les plats de façons simples et sécuritaires. Les pianos 
90cm avec un seul four ont deux éclairages internes de 
sorte que vous pouvez toujours voir ce qui se passe à tous 
les niveaux.  Un thermostat très précis régule la puissance 
du brûleur continuellement, il y a donc des fluctuations 
minimales de température. Cela signifie que chaque plat 
est cuit uniformément et dans le temps prévu. 

Pour la cuisson traditionnelle et la cuisson lente, le 
ventilateur de chaleur pulsée peut être éteint. Le 
ventilateur a été conçu pour fournir un flux d’air équilibré 
pour une distribution uniforme de la chaleur pour rôtir 
et cuire sur plusieurs niveaux, sans mélange de saveurs. 
Cela vous permet également d’abaisser le réglage de la 
température, pour prévenir le dessèchement des aliments 
tout en préservant les nutriments. Le grill électrique pleine 
largeur offre une cuisson puissante et une grande surface, 
parfaite pour la finition des plats avant de les servir. La 
porte froide à triple vitrage évite la déperdition de chaleur 
et vous aide à prévenir les brûlures accidentelles.
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Les hottes

Ces hottes en inox de la Master Series sont disponibles 
en trois couleurs – Crème, Noir et Vino – avec l’acier 
inoxydable pour se coordonner avec  la gamme de pianos 
Bertazzoni Master Series.

Vous pouvez choisir parmi les hottes intégrées et  les 
modèles haut de gamme en verre; modèles mobiles en 
hauteur et en forme de T pour les îlots ou des hottes de 
plafond intégrées qui maintiennent votre cuisine ouverte et 
spacieuse.

Que vous recherchiez un style minimaliste ou une 
approche plus décorative, les hottes Master Series 
offrent la performance avec un choix de trois vitesses 
d’aspiration, touches de contrôle à affleurement ou 
boutons poussoirs intégrés à la hotte. Les économies 
d’énergies sont standards. La hauteur des hottes cheminée 
peut être ajustée à travers une large gamme. Deux 
lampes halogènes éclairent le plan de travail et les filtres 
amovibles sont lavables au lave-vaisselle. 
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«Nous ne commençons pas 
par l’esthétique mais nous 
terminons avec elle»
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Les réfrigérateurs 

Les réfrigérateurs Bertazzoni Master Series sont 
conçus pour se marier parfaitement avec les 
autres appareils de la gamme. Il y a un choix de 
réfrigérateurs entièrement intégrés ou un modèle 
French Door. Equipé de portes doubles en inox, le 
French Door est assorti aux poignées de la série 
Master pour se coordonner parfaitement. Les 
caractéristiques hautes technologies comprennent un 
éclairage LED diffus, deux compresseurs et une zone 
flexible réfrigérateur/congélateur disponibles sur les 
deux réfrigérateurs.

Intégration transparente
Combiné encastrable 90, 75, 60cm

Meilleur en terme d’efficacité, les réfrigérateurs/
congélateurs encastrables Bertazzoni utilisent un seul 
moteur, un évaporateur et un système de ventilation 
spécial pour prévenir l’accumulation de givre. Ce système 
évite également toute condensation, donc vous n’avez 
jamais besoin de dégivrer le congélateur. Il garde vos 
aliments super-frais et évite la formation de moisissures et 
d’odeurs dans votre réfrigérateur. 

Notre réfrigérateur encatsrable est conçu pour être 
parfaitement ajusté lorsqu’il est installé dans un meuble 
standard de votre cuisine équipée.
Le réfrigérateur est exceptionnellement bien isolé, et il ne 
réagit pas aux températures extérieures, quelle que soit 
la saison. Et il est très silencieux en fonctionnement, avec 
des niveaux sonores très bas, de 41dbA. Une fois que la 
porte est fermée, vous ne saurez pas qu’il est là.

Garder la température sous contrôle est rendu possible 
grâce aux commandes tactiles numériques situées en bas 
à droite à l’intérieur de votre appareil, plutôt que sur le 
dessus de la porte. Contrôlez la température précisément 
et choisissez parmi de nombreuses options et fonctions 
selon ce que vous stockez dans les compartiments 
réfrigérateurs et congélateurs. 

Fraîcheur à grande échelle
Réfrigérateur French Door 90cm

Le French Door Bertazzoni Master Series est conçu pour 
les personnes qui ont besoin de beaucoup d’aliments frais 
sous la main tout le temps. Avec 412 litres de réfrigération 
et 120 litres de capacité de congélation et d’espace pour 
chaque bouteille, récipients et plats pour conserver des 
ingrédients frais ou des repas cuits. Le congélateur est 
divisé en deux tiroirs séparés pour une flexibilité maximale.

Les six étagères en verre trempé ont des bords anti-
déversements et peuvent être positionnées dans 
différentes configurations pour accueillir tous vos 
récipients, et emballages alimentaires. Le tiroir de 
rangement coulissant grande largeur a un compartiment 
rétractable et beaucoup d’espace pour vos grands plats, 
tartes et gâteaux. Vous trouverez quatre clayettes réglables 
en hauteur dans la porte, dont deux sont conçues pour les 
bouteilles grands formats. 

Le double système de refroidissement à air dispose de 
systèmes No Frost sans givre, un pour le réfrigérateur et 
un pour le compartiment congélateur, donc vous pouvez 
garder les deux à la température parfaite, et en même 
temps contrôler le taux d’humidité. Il y a un mode super 
congélation qui utilise un compresseur à vitesse variable 
pour vous donner un cycle de congélation des aliments 
frais 20 % plus rapide. 

Les commandes tactiles numériques rendent l’utilisation du 
réfrigérateur simple et pratique. Les capteurs numériques 
et un écran LED permettent un contrôle précis de la 
température dans le réfrigérateur et le congélateur. Il est 
conçu pour être aussi flexible que possible de sorte que 
vous pouvez ajuster chaque compartiment pour répondre à 
vos besoins.

Le réfrigérateur French Door est équipé de la poignée 
Master Series pour se marier aux autres appareils de la 
série, afin d’avoir un look cohérent et se coordonner avec 
le reste de votre cuisine..
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Les lave-vaisselles

Les lave-vaisselles Bertazzoni de la gamme Master Series 
sont performants, économes en énergie et s’intègrent 
parfaitement dans votre cuisine. La finalité de tout 
cela est le meilleur nettoyage possible – grâce aux 8 
programmes de lavage différents. Chaque programme 
fait des économies d’eau et d’énergie une priorité – du 
programme Eco à l’Auto-nettoyage, du plus rapide au cycle 
de lavage le plus efficace; de l’extra-hygiène pour votre 
vaisselle pour enfants au lavage délicat pour les verres et 
en particulier pour les verres à vin. Il suffit de toucher le 
bandeau pour sélectionner le programme et afficher toutes 
les options disponibles en blanc. Le début du programme 
de nettoyage peut être différé avec un délai de 24 heures.

La nouvelle gamme de lave-vaisselles comprend une 
fonction affichage lumineux. En regardant le sol à côté du 
lave-vaisselle, vous pouvez voir si le cycle de lavage est 
terminé. L’affichage lumineux est toujours allumé lorsque 
le lave-vaisselle fonctionne et clignote pendant cinq 
minutes lorsque le cycle est terminé. Pendant le cycle, les 
lave-vaisselles Bertazzoni offrent un fonctionnement plus 
silencieux, de sorte que la cuisine reste calme et détendue.
A la fin de chaque programme de lavage, la porte s’ouvre 
automatiquement. Cela permet à l’air frais de circuler à 
l’intérieur de la machine, garantissant un séchage parfait, 
notamment pour les assiettes en plastique, les tasses 
et les ustensiles. En plus d’offrir un meilleur séchage, il 
améliore également la performance énergétique.

Le système de porte coulissante révolutionnaire permet 
au panneau d’habillage de glisser jusqu’à 9cm, pour un 
ajustement parfait avec votre cuisine intégrée. Cela signifie 
que le lave-vaisselle peut être installé dans des meubles 
avec une plinthe jusqu’à 2 cm.

Tous les lave-vaisselles Bertazzoni sont notés A+++, la 
meilleure classe énergétique sur le marché. Ils garantissent 
à la fois des économies d’énergies et sont respectueux de 
l’environnement. 



Heritage Series
TL’esthétique de la série Heritage a été inspirée 
par les gammes d’origine de Bertazzoni, créées par 
Napoleone Bertazzoni au début du 20ème siècle. 
Prendre le style du passé est une chose. Mais 
vous pouvez être certain que la série est conçue 
avec les plus hauts niveaux de standards pour 
lequel Bertazzoni est réputé, dans l’art du métier. 
La nouvelle gamme encastrable et les pianos de 
cuisson sont l’incarnation de l’héritage de Bertazzoni 
que la compagnie épouse avec un profond respect 
et célèbre avec chaque nouvel appareil de cuisson. 
Les ensembles encastrables de l’Heritage Series 
comprennent des fours intégrés, des pianos de 
cuisson, des plaques de cuisson, des réfrigérateurs, 
des systèmes d’aspiration et des lave-vaisselles. 



La solution complète
du design Heritage
La gamme Heritage Series est une solution pour 
cuisine moderne. Tous les éléments des fours 60cm 
et fours spéciaux de 45cm sont conçus pour s’aligner 
parfaitement. Ainsi, les bandeaux de contrôle, les 
affichages, les commandes, les poignées et les 
vitres des fours sont alignés pour des configurations 
horizontales ou verticales. En conséquence, il est 
simple de concevoir une belle cuisine qui contient 
toute la technologie que vous pourriez souhaiter. Les 
pianos de cuisson s’adaptent sans effort dans une 
cuisine traditionnelle. 

L’Heritage Series réunit à la fois le style de l’héritage 
et de l’ingénierie moderne. C’est le moyen idéal pour 
intégrer une large gamme d’appareils de cuisson 
dans votre cuisine avec un look traditionnel, attrayant 
et accueillant. 
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Les fours encastrables

Le design des fours de la nouvelle gamme Heritage 
Series Bertazzoni est immédiatement reconnaissable 
– ils sont les véritables descendants des germes 
de l’entreprise.  Ils accrochent le regard avec leurs 
cadres en inox  avec des coins chromés lumineux, 
des manettes et des poignées en métal chromé 
ainsi qu’avec un thermomètre analogique distinctif, 
ils donnent un effet statutaire dans n’importe quelle 
cuisine. Vous pouvez choisir parmi une gamme 
de couleurs et de finitions spéciales, y compris en 
noir mat, décor noir et ivoire, avec chrome et acier 
inoxydable, ou cuivre lumineux. 

Les fours Bertazzoni Heritage Series sont aussi 
polyvalents que vous pouvez l’attendre. Leur 
esthétique est peut-être inspiré par la tradition mais 
quand il s’agit de technologie, ils se sont beaucoup 
orientés sur l’avenir. Electriques fours à gaz, combiné 
vapeur, entièrement vapeur et fours combinés micro-
ondes, vous pouvez choisir d’installer les appareils 
individuellement dans votre cuisine intégrée ou 
sélectionner une combinaison de technologies 
différentes. Installer deux ou trois appareils différents 
vous donnent une flexibilité complète et un total 
contrôle lorsque vous faites la cuisine. 

Éclectique
Fours électriques 60cm

Les fours électriques encastrés Heritage Series Bertazzoni 
possèdent les plus grandes capacités de leur catégorie, 
ce qui vous donne une capacité  de cuisson généreuse 
de 76 litres. Ces grands fours sont conçus pour être 
extrêmement efficaces, grâce à la technologie du 
ventilateur Bertazzoni. Cela permet une répartition optimale 
de la chaleur et des temps de chauffage plus rapides, tout 
en évitant les points chauds et froids – même dans le cas 
de la cuisson sur plusieurs niveaux.

Plusieurs éléments fournissent une chaleur uniforme 
pour une cuisson de précision, contrôlée par un micro-
processeur programmable pour de meilleurs résultats de 
cuisson. Les températures de cuisson sont constamment 
contrôlées et gérées entre 40 °C et 260 °C.

Les fonctions comprennent la cuisson par convection, la 
chaleur tournante, le grill assisté par ventilateur, et la basse 
température et maintien au chaud. Les fours électriques 
sont idéaux pour la moyenne et basse température comme 
pour la pâtisserie ou les plats mijotés. Le mode chaleur 
tournante est excellent pour la cuisson des gâteaux, 
tandis que le mode assisté par ventilateur assure une 
répartition uniforme de la chaleur sur les cinq niveaux pour 
rôtir ou cuire les gâteaux sans mélange de saveurs.  Le 
grill infrarouge puissant permet de saisir sur une grande 
surface.
La sonde de cuisson utilise un thermostat numérique qui 
contrôle la température au cœur de votre plat. Le micro-
processeur du four ajuste constamment la température 
des résistances dans la cavité pour assurer que votre 
viande rôtie est cuite à la perfection à l’intérieur comme à 
l’extérieur.

Aussi chargé que soit votre four, il est toujours possible 
de voir clairement à l’intérieur  grâce à la nouvelle vitre 
panoramique et le double éclairage latéral, avec des 
lampes halogènes latérales. Le mécanisme d’ouverture 
et de fermeture douce est conçu pour faire de l’ouverture 
et de la fermeture de la porte une expérience agréable et 
tactile.

Comme vous pouvez vous y attendre, les fours Bertazzoni 
sont conçus selon les normes les plus élevées et sont tous  
A+ pour de meilleures économies d’énergies possibles. 

Embrassant leur esthétique traditionnelle, ces fours sont 
proposés à ce jour avec des bandeaux de contrôle intuitifs.
Ils comprennent l’écran tactile haute résolution TFT avec 
des manettes ce qui donne une grande flexibilité lors 
du choix des modes de cuisson. L’interface intelligente 
contrôle et affiche les fonctions du four, la gestion de la 
sonde de cuisson, l’Assistant Bertazzoni et la gestion la 
cuisson totale vapeur ou vapeur assistée. 

Le thermomètre à fond blanc est à la fois intemporel et 
élégant. Cet instrument analogique de précision est très 
fiable et offre un moyen de confiance pour surveiller la 
température de votre four. Vous pouvez rapidement mettre 
en marche le four pour n’importe quel type de cuisson avec 
les deux manettes. 
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Polyvalent et gain de temps
Four vapeur & pyrolytique 60cm

La cuisson à la vapeur est une technique traditionnelle qui 
permet de cuire les aliments de façon saine, rapide, tout 
en conservant les saveurs, les nutriments, les vitamines et 
minéraux.

Elle est idéale pour les légumes, les poissons et les 
viandes. Le four Total Vapeur est simple à installer et à 
utiliser. Le réservoir d’eau est dissimulé derrière le bandeau 
de commande push-pull pour le remplir facilement sans 
ouvrir la porte du four. Il suffit de faire glisser le réservoir, 
le remplir et le repositionner dans son emplacement sans 
interrompre le programme de cuisson. Ce four a aussi une 
fonction autonettoyante par pyrolytise, un moyen de garder 
votre four parfaitement propre et hygiénique sans effort en 
utilisant la haute température pour nettoyer et stériliser.

Le four à vapeur assistée dispose de trois niveaux 
d’intensités de vapeur. Combiné avec les fonctions de 
cuisson traditionnelles, il crée des saveurs plus intenses et 
permet de rôtir et faire de la pâtisserie.

Prêt quand vous l’êtes
Tiroir chauffant 60x15cm

Ce tiroir chauffant de grande capacité (25kg) est très utile 
dans toutes les cuisines. Le grand tiroir spacieux chauffe 
à une température constante pour maintenir les plats à 
température de service. Le tiroir a un mouvement doux 
push/pull avec des glissières d’extensions complètes.

Innovation pour la cuisine 
d’aujourd’hui
Fours compacts 60x45cm

Depuis le début, Bertazzoni a toujours eu une tradition 
d’innovation. Aujourd’hui, nous continuons d’innover et 
de développer de nouvelles idées pour aider les gens à 
tirer le meilleur parti de leur cuisine. Ces fours conservent 
l’aspect Heritage et combinent les avantages des fours 
conventionnels avec micro-ondes et la technologie vapeur 
pour vous donner la polyvalence dont vous avez besoin 
aujourd’hui.  

«Notre mission la plus 
profonde est de rendre les 
gens heureux grâce à des 
produits qui donnent du 
plaisir»
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Les tables de cuisson intégrées

Les tables de cuisson intégrées Bertazzoni Heritage 
sont très efficaces et conçues avec des brûleurs à gaz 
de différentes tailles, pour vous donner la polyvalence 
et la précision dont vous avez besoin. Les brûleurs 
en aluminium sont très flexibles et vous permettent 
d’ajuster la flamme pour mijoter délicatement jusqu’à 
la pleine puissance – de moins de 0,48 à 5 kW. 

Ils offrent les meilleurs temps de montée en 
température et, un système d’allumage avec la 
sécurité pour enfants qui vous permet d’allumer et 
régler les brûleurs d’une main. La conception de la 
plaque de cuisson et les supports en fonte robustes 
permettent de placer les récipients au plus près de la 
flamme, de sorte qu’ils atteignent le point d’ébullition 
plus rapidement réduisant ainsi, la consommation de 
gaz pendant la cuisson.
Un système de sécurité thermocouple arrête 
automatiquement le gaz si la flamme s’éteint, même 
lorsque l’électricité est coupée.

Les caractéristiques de moulage en une seule pièce 
des brûleurs Bertazzoni, sans angles tranchants 
ou de pièges à saleté, rendent le nettoyage simple. 
L’adaptateur pour Wok et le réducteur en fonte pour 
petites casseroles sont disponibles..

Élégance intemporelle
Tables gaz 90, 75, 60cm

Les tables gaz Bertazzoni Heritage Series sont conçues 
pour être intemporelles et élégantes. Chaque aspect a été 
évalué et mis en place pour vous donner un grand choix et 
de la flexibilité. Avec trois tailles disponibles, ces plaques 
de cuisson à profil bas permettent une installation à fleur 
de 6mm. Les versions 60 et 75cm utilisent la même taille 
de découpe et s’intègrent facilement dans le plan de travail 
au-dessus du four sous plan.

Un soin important est apporté pour s’assurer que ces 
tables soient parfaitement coordonnées à votre cuisine. 
Ces tables sont disponibles dans plusieurs configurations 
de couleurs et de finitions qui vous permettent d’atteindre 
ce but. 

La surface métallique peut être émaillé dans un ivoire chic 
ou dans un noir traditionnel. Les manettes de commande 
ergonomiques sont disponibles en métal chromé ou cuivré. 
Le nouveau design des grilles en fonte offre une grande 
surface de cuisson avec une meilleure stabilité pour les 
casseroles. Un contrôle exceptionnel est assuré par le 
brûleur triple couronne de 5kW, avec deux brûleurs en un. 
Le brûleur de 1000W avec anneau de mijotage peut être 
réduit à seulement 400W, parfait pour mijoter des sauces 
délicates, le chocolat et autres aliments. Il y a un choix de 
configuration avec le wok latéral ou central pour convenir à 
votre style de cuisson.
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Les pianos de cuisson

Les pianos de cuisson Bertazzoni de la gamme 
Heritage Series s’inspirent des premiers jours de 
l’entreprise. Ils sont les descendants directs des 
poêles à bois Bertazzoni, créés par notre fondateur 
Francesco et son fils Antonio, qui étaient très 
populaires dans toute l’Italie au début du siècle 
dernier. Les pianos de cuisson Heritage Series 
mettent à jour leur idée simple mais brillante pour 
le XXIe siècle. Conçus pour aller dans une cuisine 
traditionnelle d’aujourd’hui, ils allient l’attrait 
classique d’un style d’époque à toute la technologie 
et l’ingénierie avancées des pianos de cuisson 
Bertazzoni actuels. Ils existent en plusieurs largeurs: 
90cm, 100cm et 120cm avec plusieurs choix de 
configurations possibles: simple, double ou triple 
fours avec une table gaz en acier inoxydable ou 
une table à induction. Disponibles en trois couleurs 
– Crème, Noir et Vino – ils apportent une touche 
d’héritage élégante et durable à votre cuisine.

Une combinaison intemporelle
Four électrique avec table gaz
120, 100, 90 cm

Avec 11 fonctions, ces fours électriques multifonctions 
donnent toujours d’excellents résultats de cuisson. Les 
fonctions incluent: cuisson chaleur tournante, convection, 
convection et grill combinés. Un programmateur numérique 
et une sonde de cuisson vous aident à préparer et à 
surveiller parfaitement le four pour n’importe quelle recette. 
La sonde surveille constamment la température au cœur 
du plat pour une cuisine plus précise. 

L’affichage montre la durée de cuisson et les fonctions 
du four sélectionnées, ainsi que la température du four en 
temps réel. Sur les trois modèles de four, il existe un four 
auxiliaire, convection et avec quatre fonctions. Un puissant 
grill réglable est disponible dans le troisième four. Tous les 
fours sont équipés de triple-vitrage, de portes froides pour 
plus de sécurité et d’économies d’énergie. Les grilles sur 
rails télescopiques permettent d’enlever facilement et sans 
danger les plats chauds du four. Vous avez un contrôle 
précis des températures entre 40 °C et 250 °C. Pour 

la cuisson à chaleur tournante, l’équilibre du débit d’air 
fourni assure une distribution de chaleur uniforme pour 
un seul ou plusieurs plats (grillades et pâtisseries), sans 
que les saveurs d’un plat affectent l’autre plat. Cuisiner à 
basse température avec la fonction spécifique préserve 
la saveur et les nutriments. Pour la cuisine traditionnelle 
et d’autres recettes qui nécessitent du temps à cuir, il 
suffit de sélectionner la fonction de four conventionnel. 
Le préchauffage rapide permet d’obtenir un four chaud 
rapidement et la fonction spéciale pizza vous donne une 
pizza parfaitement cuite et croustillante à chaque fois. La 
large gamme pratique de 60 cm offre toute la qualité de 
l’ingénierie et les performances de cuisson comme le reste 
de la gamme Bertazzoni Heritage Series, avec 9 fonctions 
de cuisson et la polyvalence que l’on attend d’une 
cuisinière beaucoup plus grande. Conçue pour une petite 
cuisine, elle est idéale si vous avez besoin d’une cuisinière 
pour s’adapter à un emplacement existant. La table en 
acier inoxydable faite en une seule pièce est également 
bien conçue, sans vis ni trous pour piéger de la nourriture 
et les déversements, ce qui facilite le nettoyage après la 
cuisson. 

Selon le modèle, il y a quatre, cinq ou six brûleurs en laiton 
massif qui permettent d’ajuster la flamme par de légères 
augmentations ce qui vous aide à cuisiner très précisément. 
En ce qui concerne les brûleurs triple couronne en laiton, 
ils offrent tout de la plus basse à la plus grande puissance 
(moins de 0,48 à 5 kW). La grande table offre de l’espace 
pour toutes vos poêles, d’une petite casserole au wok. 
Le brûleur triple couronne est très polyvalent et réglable 
à l’infini pour garder votre poêle à la bonne température 
pendant que vous remuez la friture. Le modèle 120cm est 
équipé d’un grill teppanyaki électrique en acier inoxydable, 
ainsi que de six brûleurs à gaz polyvalents en laiton, dont 
un triple couronne. 
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Les hottes

Les hottes aspirantes murales de la gamme Heritage 
Series existent en deux dimensions avec une cheminée 
en option. Disponibles dans un choix de finition noir 
mat ou blanc brillant, leur design distinctif allie tradition 
et modernité. Conçues spécialement pour la gamme 
Heritage, elles conviennent à tous les types de cuisine et 
de cuisinière. 

Ces systèmes de ventilation fonctionnent sans effort et 
efficacement grâce au système d’extraction périmétral. 
Les modèles 110cm et 70cm ont trois vitesses pour 
une performance optimale. La version 70cm plus 
puissante dispose également d’un booster pour une 
puissance maximale. Les filtres en aluminium avec 

alarme de saturation des filtres permettent une fiabilité 
exceptionnelle.
Une grande barre d’éclairage à LED de 9 W vous permet 
de travailler avec une lumière lumineuse pendant que 
vous cuisinez et vous permet de régler facilement les 
commandes et de sélectionner la meilleure fonction. Il y a 
également un minuteur afin d’éteindre automatiquement la 
hotte lorsque vous avez fini de cuisiner. 



110   LES APPAREILS

Les réfrigérateurs

Les réfrigérateurs sont une partie essentielle de 
chaque cuisine. Bertazzoni offre le choix entre un 
réfrigérateur sous-plan encastrable et un modèle de 
French Door pose-libre. Le French Door dispose de 
portes carrées en acier inoxydable avec poignées 
assorties pour se coordonner parfaitement avec tous 
les autres appareils de la cuisine appartenant à la 
gamme Heritage Series. Les deux modèles disposent 
d’une gamme de fonctions de hautes technologies, 
dont l’éclairage LED diffus, deux compresseurs et des 
options de zone flexible réfrigérateur/congélateur. 

Froid intemporel 
Réfrigérateur French Door 90 cm

Notre réfrigérateur French Door est parfait pour les grandes 
familles avec de gros appétits. Derrière la surface anti-traces 
des portes en acier inoxydable, vous trouverez 412 litres 
de réfrigération et 120 litres de capacité de congélation. 
Le congélateur est divisé en deux tiroirs séparés pour une 
flexibilité maximale. Les six étagères en verre trempé ont 
des bords anti-déversement et peuvent être positionnées 
dans différentes configurations pour accueillir tous vos 
bocaux, récipients et emballages alimentaires. Le tiroir 
de rangement coulissant sur toute la largeur est équipé 
d’un couvercle rétractable et d’une grande place pour vos 
plateaux, tartes et gâteaux. Vous trouverez dans la porte 
quatre étagères réglables en hauteur, dont deux conçues 
pour des contenants de très grande taille. 

Le système de double froid ventilé dispose de systèmes 
No-Frost séparés, un pour le compartiment frigorifique et 
un pour le compartiment congélateur, ce qui vous permet de 
conserver les deux à la température idéale, tout en gardant 
l’humidité sous contrôle. Il y a un mode congélation rapide qui 
utilise un compresseur à vitesse variable pour vous donner un 
cycle de congélation 20% plus rapide pour les aliments frais. 

Les commandes tactiles numériques permettent une 
utilisation plus facile et très pratique du réfrigérateur. Des 
capteurs numériques et un écran LED permettent un 
contrôle précis de la température dans le réfrigérateur et le 
congélateur. Il est conçu pour être le plus flexible possible 
afin que vous puissiez ajuster chaque compartiment à vos 
besoins. Le réfrigérateur French Door dispose de poignées 
Heritage Series qui correspondent aux autres appareils de la 
gamme, pour un look cohérent avec le reste de votre cuisine.
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Fiabilité silencieuse
Réfrigérateurs encastrables 90, 75, 60 cm

Les réfrigérateurs/congélateurs Bertazzoni encastrables 
sont les meilleurs de leur catégorie. Ils sont extrêmement 
silencieux et efficaces. Pour ce faire, on utilise un moteur, 
un évaporateur et un système de ventilation spécial qui 
fonctionnent ensemble pour prévenir l’accumulation 
de givre et ventiler toute condensation produite par les 
aliments entreposés. Cela signifie que le congélateur 
n’a jamais besoin d’être dégivré et que le système de 
ventilation aide à le garder exempt de moisissures et 
d’odeurs. Les meilleurs résultats sont obtenus si tous 
les légumes et autres aliments sont recouverts de film 
alimentaire.

Notre réfrigérateur encastrable est conçu pour être 
parfaitement ajusté lorsqu’il est installé dans une niche 
standard de votre cuisine encastrable. 

Les commandes tactiles numériques sont situées à 
l’intérieur sur le côté inférieur droit (plutôt que sur la porte) 
pour un accès plus facile. Ce design ergonomique vous 
permet de contrôler la température avec précision et il y 
a de nombreuses options pour répondre à vos besoins 
personnels. 

Notre réfrigérateur est remarquablement bien isolé pour 
s’assurer qu’ils ne réagissent pas aux températures 
extérieures, quelle que soit la saison. Il est également 
extrêmement silencieux, avec un niveau sonore à 41dbA.

Des façades peuvent être installées sur le réfrigérateur 
encastrable pour s’accorder avec les autres éléments de 
votre cuisine. Le choix pour les modèles encastrables 
varie de 75 cm à 90 cm de large. La version encastrable 
possède des caractéristiques de hautes technologies 
telles que l’éclairage LED diffus, deux compresseurs et 
une option d’utilisation flexible des zones réfrigérateur/
congélateur. Tous les modèles peuvent être installés avec 
des portes en inox ou des façades de cuisine sur mesure. 
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Les lave-vaisselles

Les lave-vaisselles Bertazzoni sont conçus pour s’intégrer 
parfaitement aux cuisines de tous styles. Il existe 
trois options différentes pour répondre à des besoins 
spécifiques.  La clé de ce processus est le meilleur 
nettoyage possible - réalisé par 8 différents programmes 
de lavage. Chaque programme fait de l’économie d’eau et 
d’énergie une priorité - de l’éco au nettoyage autonome, 
du cycle de lavage le plus rapide au cycle de lavage le plus 
efficace ; de l’extra-hygiène pour les plats de vos enfants 
au programme pour verre délicat, notamment pour les 
verres à vin. 

Sélectionnez le programme avec une touche sur le 
panneau et il affiche toutes les options disponibles en 
blanc. Le départ du programme de nettoyage peut être 
différé avec un délai maximum de 24 heures.

La nouvelle gamme de lave-vaisselle encastrable dispose 
d’une fonction d’affichage lumineux. En regardant le sol 
à côté du lave-vaisselle, vous pouvez voir si le cycle de 
lavage est terminé. L’affichage lumineux au sol est toujours 
allumé lorsque le lave-vaisselle fonctionne, puis clignote 
pendant cinq minutes à la fin du cycle. 

Pendant le cycle, les lave-vaisselles Bertazzoni offrent le 
fonctionnement le plus silencieux, de sorte que la cuisine 
reste calme et agréable. À la fin de chaque programme de 

lavage, la porte s’ouvre automatiquement. Cela permet à 
l’air frais de circuler à l’intérieur de l’appareil, garantissant 
un séchage parfait, y compris les assiettes, tasses et 
ustensiles en plastique. En plus d’offrir un meilleur 
séchage, il améliore également la 
performance énergétique. Le système révolutionnaire de 
portes coulissantes permet au panneau décoratif de glisser 
jusqu’à 9 cm, pour s’adapter parfaitement à votre cuisine 
encastrable. Ainsi, le lave-vaisselle peut être installé dans 
des meubles ayant jusqu’à 2 cm de plinthe.

Tous les lave-vaisselles Bertazzoni sont classés A+++, 
la meilleure classe énergétique du marché. Ils sont 
assurés de faire des économies d’énergie et de respecter 
l’environnement.
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Inspiration artisanale

Bertazzoni est fière de réunir des méthodes de 
production industrielle et des compétences en 
ingénierie avec le style du design italien. 

Cette réflexion nous a conduits à créer quatre 
nouvelles finitions spéciales inspirées de l’artisanat 
italien. Chaque appareil Bertazzoni est une élégante 
combinaison de forme et de fonction, de technologie et 
de style inimitable. Ces finitions spéciales portent cette 
réflexion à un nouveau niveau. 

Nos designers et ingénieurs ont été inspirés par les 
peintures parfaites retrouvées sur les belles voitures 
de sport italiennes, par les revêtements poudrés et les 
finitions traditionnelles en émail des fourneaux d’origine 
de Bertazzoni. Chaque finition est assortie à des 
séries différentes pour compléter un look sophistiqué 
et instantanément reconnaissable. Quelle que soit la 
série et la finition que vous choisirez, elle apportera une 
touche unique à l’apparence et au style de votre cuisine. 
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La peinture Automobile

La Professional Series est célèbre dans le monde entier 
pour ses pianos de cuisson aux couleurs vives. Quand 
les designers de Bertazzoni ont décidé d’apporter de la 
couleur à ces appareils, ils se sont mis au défi de créer 
une gamme de teintes naturelles, inspirées de la région de 
l’Émilie-Romagne. L’inspiration était au seuil de la porte - 
dans le paysage, les bâtiments, les plantes, la vie dans son 
sens le plus dynamique.
 
Dans les couleurs changeant avec la lumière du soleil, de 
la lune ou d’une simple ampoule. Mais prendre l’art naturel 
de ces couleurs et les rendre magnifiques dans une cuisine 
exigeait un niveau supplémentaire de sciences appliquées.

La tradition industrielle du nord de l’Italie, en particulier dans 
l’industrie automobile, a inspiré davantage la région et a 
permis de l’appliquer concrètement. Pendant de nombreuses 
années, les fabricants de voiture de sport ont trouvé des 
moyens d’appliquer des couleurs au métal qui sont à la fois 
époustouflantes et résistantes. Bertazzoni s’est associé avec 
des experts de l’industrie automobile de luxe pour appliquer 
la même technologie à la gamme Professional Series, 
qui garantit un revêtement de couleur unique et de très 
haute qualité. Les artisans hautement qualifiés appliquent 
manuellement plusieurs couches de couleur. 

Le fini est résistant aux acides et à la corrosion de 
température. Il donne un éclat durable qui ajoute une 
nouvelle dimension à l’élégance de votre cuisine. 
Disponible sur les pianos de cuisson de la gamme 
Professional Series, il y a 6 couleurs brillantes parmi 
lesquelles vous pouvez choisir : Noir, Blanc, Jaune, Orange, 
Rouge et Vino.

Une nouvelle couleur spéciale a été introduite pour les 
nouveaux fours encastrables Professional Series, inspirés 
des plus célèbres voitures de sport italiennes. Carbone est 
un noir mat foncé qui évoque instantanément un monde de 
hautes performances et de technologies de pointe pour les 
voitures de sport. La couleur parfaitement mat est obtenue 
en plusieurs couches appliquées à la main pour créer une 
finition intrigante et élégante. La touche finale est ajoutée 
par des manettes de couleur Titane. Cette palette de 
couleurs élégante et sophistiquée offre des performances 
et un style professionnels pour votre cuisine. Pour 
compléter ce style saisissant, les plaques Professional 
Series sont également disponibles en verre noir ou noir 
mat émaillé, avec des manettes de couleur Titane.

Nero

Arancio

Carbonio

Vino Rosso

Bianco

Giallo
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Les Métaux

L’Italie est réputée pour ses métallurgistes artisanaux, 
célèbres pour leur souci du détail et leurs finitions 
parfaites. Les nouvelles finitions métalliques s’inspirent 
de ces artisans locaux et appliquent les techniques et la 
qualité, acquises au fil des ans, aux fours encastrables 
Modern Series. 

Ces finitions sont utilisées pour recouvrir les éléments 
décoratifs des fours, en utilisant du véritable métal pour 
créer une surface éclatante et durable. Disponibles 
dans un choix d’acier inoxydable, de cuivre et de zinc, 
ces couleurs sont appliquées à la main par des artisans 
compétents aux éléments décoratifs de ces fours. 
Elles créent une finition somptueuse et précieuse qui 
apporte une touche de subtile et raffinée à toute cuisine 
contemporaine. 

Le processus est rigoureux et prend beaucoup de temps, 
ce qui exige une expertise approfondie et une attention 
minutieuse aux détails. Le cadre du four est d’abord 
préparé avant d’être recouvert de poudre avec des fines 
particules de véritable cuivre ou zinc. Le cadre est ensuite 
laissé au repos pendant deux jours, ce qui permet à la 

ZincCopper Stainless
stell

finition de s’oxyder. Une fois l’oxydation terminée, elle est 
épongée de façon traditionnelle. L’artisan ponce et poli 
le cadre pour éliminer toute oxydation excessive, puis le 
tamponne pour un fini mat parfait. Lorsque les fours sont 
assemblés, les belles portes en cuivre ou en zinc mat 
encadrent la vitre panoramique brillante en verre noir. Ce 
contraste saisissant est encore accentué par le bandeau 
de commande tactile et la finition en verre de la poignée 
de porte. 

Comme tous les aspects du processus sont faits à la main 
de façon traditionnelle, aucun four ne se ressemble. Ils 
sont aussi uniques et individuels que des œuvres d’art, 
montrant le savoir-faire et les compétences des créateurs. 
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Les émaux

Disponibles pour la nouvelle gamme encastrable Heritage 
Series, cette finition a été inspirée par les poêles à bois 
d’origine qu’Antonio et Napoleone Bertazzoni ont conçu 
dans les années 1930. Le processus d’émaillage crée 
un fini très résistant qui rend également les surfaces de 
cuisson faciles à nettoyer.
 
Noir Décor est la couleur signature pour les nouveaux 
fours et tables de cuisson Heritage Series. Le noir 
profond est parsemé de milliers de minuscules particules 
d’aluminium qui brillent comme des étoiles lointaines au 
contact de la lumière. Le look reconnaissable des années 
30 est complété par des détails d’acier inoxydable et 
chromé. 

Vous pouvez également choisir votre four Heritage Series 
en ivoire ou noir mat, en spécifiant la couleur des reflets 
métalliques en acier inoxydable et chromé ou en cuivre. 
Comme pour les Professional et Modern Series, les 
plaques et hottes assorties sont disponibles en ivoire ou en 
émail noir mat avec chromage en cuivre pour apporter une 
touche traditionnelle, chaleureuse et moderne à l’aspect de 
votre cuisine.

Nero 
Décor

Avorio
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La texture de la peinture

La finition classique et élégante de la texture de notre 
peinture apporte une touche sophistiquée et agréable 
à votre cuisine. Le revêtement en poudre est l’un des 
procédés les plus utilisés pour protéger les métaux, surtout 
pour les appareils ménagers. Il est particulièrement adapté 
à la création de finitions mat. 

Bertazzoni utilise ce processus pour créer une finition de 
peinture intense et profonde sur les pianos de cuisson 
Master Series et Heritage Series. Disponibles en trois 
magnifiques couleurs mat – Noir, Crème et Vino – c’est 
aussi très pratique, durable, résistant aux tâches et aux 
rayures. 

Le procédé utilise de la poudre pigmentée faites de 
résines et d’autres matériaux, qui est appliquée par 
électrostatique et ensuite séchée à des températures 
extrêmement élevées. En chauffant, elle coule pour former 
une “peau”. Cette peau crée une finition robuste qui est 
davantage résistante que les peintures traditionnelles. 

Vino
matt

Crema
matt

Nero
matt
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Les produits nouvelle génération

L’innovation a toujours été au cœur de l’histoire 
Bertazzoni. Mais l’entreprise n’a jamais cru en la 
technologie pour l’amour de la technologie. L’accent 
est toujours mis sur la satisfaction des besoins des 
consommateurs. Au fil des années, Bertazzoni a 
répondu, en développant de nouvelles technologies 
dans un seul but : améliorer la vie quotidienne des 
consommateurs.

Ces fours, plaques de cuisson et autres appareils 
électroménagers de nouvelle génération présentés et 
décrits dans ces pages sont tous conçus pour faciliter 
la dégustation d’aliments sains et cuits à la perfection. 
De plus, chaque aspect de la forme et de la fonction 
a été minutieusement finis, les utilisateurs perdent 
donc moins de temps sur des tâches ennuyeuses ou 
répétitives.
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Les fours encastrables

Les nouveaux fours encastrables Bertazzoni sont conçus 
pour vous aider à créer l’esthétique parfaite pour votre 
cuisine. Chaque modèle s’adapte complètement aux 
éléments environnants et s’aligne les uns avec les autres 
tel que le tiroir chauffant pour un look propre et cohérent. 
La gamme comprend des fours électriques et à gaz, des 
fours combinés vapeur, des fours à vapeur, des micro-
ondes combinés et des tiroirs chauffants. Cela vous permet 
de choisir de nombreuses combinaisons de technologies 
différentes pour vous donner une flexibilité et un contrôle 
complets sur votre cuisson. 
Les principales caractéristiques sont les suivantes:

• Le plus grand volume de cavité de leur catégorie - jusqu’à 
76 litres

• La technologie des ventilateurs Bertazzoni permet une 
distribution optimale de la chaleur et des temps de 
chauffage plus rapides 

• Pas d’ombres thermiques ou de points chauds

• Cuisine par sonde de cuisson avec thermostats 
numériques pour un contrôle précis de la température et 
de l’uniformité de la cuisson

• Niveaux de cuisson multiples, avec rails télescopiques 
coulissants sur les cinq niveaux

• Nouvelle vitre panoramique et double éclairage latéral 
avec lampes halogènes pour une excellente vue de tous 
les niveaux 

• Interfaces incluant le TFT entièrement tactile, LED, LCD 
et un thermomètre élégant et intemporel

• Technologie d’auto-nettoyage vapeur et pyrolyse pour un 
nettoyage sans difficultés 

• Le four à convection vapeur pour la cuisson de repas 
riches en humidité, en nutriments et en texture, 
permettant de gagner du temps dans la préparation 

• Les fonctions préchauffage rapide, convection et micro-
ondes – réduisent de 50% le temps de cuisson

• Le tiroir chauffant à extension complète avec une 
température constante dans tout l’espace intérieur du tiroir 

• Porte à mouvement doux – ergonomique, efficace et 
facile

• Porte à fermeture douce – charnière à fermeture douce 
de fonctionnement souple et automatique 

• Installation encastrée dans un caisson de cuisine avec 
une structure de support de châssis solide 

• Alignement vertical et horizontal sans compromis de 
toutes les poignées, commandes et vitres 

• Finition en acier inoxydable anti-traces 

• Manettes et poignées en acier inoxydable avec finition 
brossée

• Nouveau fini noir mat, technologie de peinture similaire à 
celle utilisée pour les voitures de sport de luxe

• Classe énergétique jusqu’à A++ pour faire des 
économies d’énergie 
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Cavité

Taille

Avantages
• La plus grande cavité de four de la 

catégorie

Fonctionnalités/technologie
• Jusqu’à 76 litres

5 niveaux de cuisson 

Avantages
• Cuisson simultanée sur plusieurs 

niveaux

Fonctionnalités/technologie
• 5 niveaux de cuisson avec rails 

coulissants télescopiques 

Double éclairage latéral

Avantages
• Éclairage de tous les niveaux

Fonctionnalités/technologie
• Lampes halogènes latérales 

Porte du four

 

Porte intérieure

Avantages
• Facile à nettoyer
• Porte froide

Fonctionnalités/technologie
• Verre pleine largeur avec technologie 

de montage dissimulée
• 4 vitres
• Verre amovible  

• 

Vitre panoramique

Avantages
• Excellente visibilité des cinq niveaux 

de cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Nouvelle vitre de four plus large

Porte à mouvement doux

Avantages
• Soutien ergonomique pour ouvrir/

fermer la porte

Fonctionnalités/technologie
• Porte équilibrée par une charnière de 
mouvement 

Porte à fermeture douce

Avantages
• Luxueux, confortable et très maniable

Fonctionnalités/technologie
• Charnière à fermeture douce 

de fonctionnement souple et 
automatique

Acier inoxydable anti-
traces pour le bandeau 
de commandes et sur 
la porte du four

Avantages
• Zones de contact plus propre

Fonctionnalités/technologie
• Revêtement spécial inox 
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Four électrique 60 cm

Four électrique

Avantages
• Contrôle de la température de 

précision
• Choix du meilleur mode de cuisson 

pour des recettes personnelles

Fonctionnalités/technologie
• Nettoyage vapeur ou pyrolyse  

Classe énergétique 

Avantages
• Appareils à économie d’énergie

Fonctionnalités/technologie
• A+ sur tous les modèles

Cuisson avec la sonde 
numérique

Avantages
• Cuisson de précision avec résultats 

programmés

Fonctionnalités/technologie
• thermostat numérique et interface 

utilisateur

Assistant Bertazzoni
Avantages
• Cuisson selon les résultats 

programmés
• L’assistant gère une série précise de 

fonctions de cuisson, de température 
et de temps

Fonctionnalités/technologie
• Processus de cuisson contrôlé par 

capteurs numériques, placés dans 
toute la cavité

• Sonde pour une cuisson précise

Four vapeur 60 cm

 

Total vapeur
Avantages
• Permet de cuisiner sans gras pour 

une alimentation plus saine
• Conserve l’humidité et les nutriments
• Arôme intensifié 

Fonctionnalités/technologie
• Sélection de la fonction vapeur, mise 

en place du temps et début de la 
cuisson

• 11 modes de cuisson

Vapeur assistée
Avantages
• Conserve l’humidité et les nutriments
• Arôme intensifié

Fonctionnalités/technologie
• 3 différents niveaux d’intensité de 

vapeur combinés à la fonction de 
cuisson traditionnelle 

Système de remplissage

Avantages
• Conception épurée 
• Réservoir d’eau facile à remplir/vider 
• sans interrompre la cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Réservoir d’eau amovible placé 

derrière le bandeau de commandes
• Système Push & Pull avec bandeau 

de commandes s’ouvrant entièrement 
vers le haut
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Interface TFT 

Avantages
• Grande flexibilité pour choisir le 

meilleur mode de cuisson

Interface intelligente

Fonctionnalités/technologie
• Écran tactile à haute résolution de 4,3 

pouces (entièrement tactile ou avec 
boutons de commande)

• Fonction d’affichage: gestion de la 
sonde de cuisson, recettes (gestion, 
sauvegarde, récupération), gestion du 
Steam Assist 

Écran LCD

Avantages
• Élégance intemporelle et meilleur 

contraste

Fonctionnalités/technologie
• Boutons de commande et écran 

tactile LCD (version entièrement 
tactile disponible)

• Fonction d’affichage : réglages, 
contrôle du minuteur, contrôle de la 
température, affichage des fonctions 
du four, gestion de la sonde de 
cuisson

LED

Avantages
• Mise en place rapide des 

programmes de cuisson

Fonctionnalités/technologie
• boutons et écran tactile LED (7 

segments)
• fonctions d’affichage : 
minuteur, horloge 
 

 
Thermomètre

Avantages
• Instrument analogique de précision
• Indique l’état de température
• Référence du réglage de la 

température  
• Élégance intemporelle 

Fonctionnalités/technologie
• Température contrôlée sur fond blanc

Fours compacts 
60x45cm

• 
Combi microwave oven

Avantages
• Deux fois plus rapide qu’un four 

standard
• Polyvalent et facile à utiliser

Fonctionnalités/technologie
• Combinaison de la convection et du 

micro-ondes jusqu’à 1 000 W
• 5 niveaux de puissance et cuisson sur 

plusieurs niveaux 
• Capacité familiale de 38 litres
• Grill de grande dimension et fonction 

grille-painn 

Four combiné vapeur

Avantages
• Conserve au plus haut niveau les 

nutriments et la meilleure texture pour 
les légumes

Fonctionnalités/technologie
• Combinaison du mode européen de 

convection ou de grill avec la fonction 
Steam Assist 

• Mode de cuisson à la vapeur pure
• Grill de grande dimension et fonction 

grille-pain 
• Capacité familiale de 31 litres

Interfaces



138   LA TECHNOLOGIE

Les tables de cuisson

Les tables de cuisson à gaz Bertazzoni offrent une 
élégance intemporelle avec des options polyvalentes et 
parfaitement adaptées à tous les modèles de cuisine.
Il y a un large gamme de choix possibles avec des bases 
en métal ou en verre, du gaz, de l’induction et des modèles 
spécifiques d’induction pour être parfaitement assorti avec 
votre cuisine. Les tables de cuisson à gaz sont équipées 
de brûleurs de très grande efficacité, à la fois puissants 
et précis, avec des temps de chauffe de meilleure qualité. 
La conception des grilles en fonte place les casseroles 
plus près de la flamme, les rendant plus efficaces, vous 
permettant ainsi de gagner du temps et de l’énergie. 
La sécurité est intégrée avec l’allumage une main, un 
allumage de sécurité pour les enfants et un système de 
sécurité qui arrête automatiquement le flux de gaz si la 
flamme s’éteint. Le moulage de la table de cuisson en une 
seule pièce de Bertazzoni est muni de brûleurs scellés, 
sans angles tranchants ni pièges à saleté, ce qui facilite 
le nettoyage. Les brûleurs monoblocs sont efficaces et se 
soulèvent simplement en un seul morceau pour faciliter le 
nettoyage.

• Conception élégante et intemporelle - aide à créer une 
cuisine encastrable harmonieuse

• Disponible en quatre tailles - 60 cm/75 cm/90 cm

• Facile à installer avec l’encastrement à fleur du plan de 
travail (6 mm) sur des modèles spécifiques

• Finitions disponibles en acier inoxydable, en verre noir ou 
en émail noir mat moderne  

• Des manettes en acier inoxydable et au toucher agréable 
sont disponibles

• De nouvelles grilles en fonte offrent une grande surface 
de cuisson et une meilleure stabilité

• Les grilles en fonte légères sont plus faciles à soulever 
pour le nettoyage

• Commande exceptionnelle - le brûleur triple couronne de 
5Kw équivaut à deux brûleurs en un.

• Brûleur de 1000 W avec le réducteur petite casserole - 
réglable à 400 W pour les sauces délicates et le chocolat

• Les tables à induction offrent des options de cuisson 
polyvalentes, efficaces et rapides

• Commandes tactiles pour une utilisation intuitive

• Les zones de cuisson Flex et FlexPlus permettent 
d’utiliser deux zones comme une zone pour les casseroles 
plus grandes

• Les tables à induction spécifiques offrent les meilleurs 
taux d’économie d’énergie : A++ et A+++ 

• Aspiration intégrée disponible sur les tables à induction 
spéciales

• Configuration latérale ou centrale du support Wok en 
fonction de votre style de cuisson

• La table gaz en verre comporte des grilles uniques 

• et des brûleurs monoblocs pour une cuisson efficace et 
un nettoyage facile

• Système d’allumage une main 

• Les caractéristiques de sécurité comprennent l’allumage 
pour la sécurité des enfants et l’arrêt automatique du gaz 
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Gaz

Brûleur de 5 kW

Avantages
• Plus de souplesse dans la cuisson, 

deux brûleurs en un

Fonctionnalités/technologie
• Brûleur triple couronne de 5 kW

Réducteur petite 
casserole 

Avantages
• Réglage à faible puissance pour les 

sauces délicates et le chocolat

Fonctionnalités/technologie
• Le brûleur de 1000 W fonctionne à 

un niveau aussi bas que 400 W avec 
un réducteur petite casserole intégré

Manettes

Avantages
• Finition artisanale

Fonctionnalités/technologie
• Métal ergonomique au toucher doux

Grille large 

Avantages
• Grande surface de cuisson
• Meilleure adéquation
• Plus de stabilité pour les ustensile de 

cuisine

Fonctionnalités/technologie
• Nouvelles grilles en fonte
• Grands tampons de Silicon

Disposition

Avantages
• La découpe du plan de travail pour 

les 75 cm et 60 cm est la même
• Disposition adaptée aux différents 

styles de cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Disponibles en 90 cm/75 cm/60 cm 

de large 
• Positionnement central ou latéral du 

wok
• 

Installation à fleur

Avantages
• Intégration facile dans le plan de travail 
• Simple à installer
• Ajoute une élégance intemporelle

Fonctionnalités/technologie
• Installation encastrée de 6 mm
• Peut être installé au-dessus des fours 

sous-plan

Gaz sur verre

Surface en verre noir

Avantages
• Résistant à la chaleur
• Intégration homogène avec le plan de travail

Fonctionnalités/technologie
• Fabrication en verre trempé 
• Installation encastrée de 6 mm 

Grille unique

Avantages
• Léger pour un nettoyage facile 

Fonctionnalités/technologie
• Fabrication en fonte
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• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 

Brûleurs monoblocs

Avantages
• Plus facile à enlever et à nettoyer

Fonctionnalités/technologie
• Brûleurs d’une seule pièce

Manettes au toucher doux

Avantages
• Utilisation agréable et contrôle facile 

de l’adhérence

Fonctionnalités/technologie
• Manettes ergonomiques noires au 

toucher doux

Segmenté

Brûleur de 5 kW

Avantages
• Deux brûleurs en un pour plus de 

souplesse

Fonctionnalités/technologie
• Brûleur triple couronne de 5 kw

Réducteur petite 
casserole

Avantages
• Réglage à faible puissance pour les 

sauces délicates et le chocolat

Fonctionnalités/technologie
• Réducteur petite casserole 
• Le brûleur de 1000 W fonctionne à 

un niveau aussi bas que 400 W avec 
un réducteur petite casserole

Une découpe dans le 
plan de travail

Avantages
• Un seul châssis d’appareil pour 

toutes les technologies de cuisson 

Fonctionnalités/technologie
• Solution de conception complète 

pour toutes les fonctions de cuisson

Disponible en 90 cm et
60 cm

Avantages
• Grande polyvalence
• Une table de cuisson de 60 cm 

constitue une solution élégante pour 
les petites cuisines

• Ou fonctionne comme des extensions 
de la table de cuisson combinées à 
un modèle de 90 cm

Fonctionnalités/technologie
• La table de cuisson de 60 cm est 

disponible en 4 et 3 brûleurs avec 
triple couronne en forme compacte 

• Les modèles de 90 cm avec plusieurs 
types d’énergie disposent de 3x30 
segments de fusibles

Induction

Surface de cuisson à 
induction

Avantages
• Cuisson rapide, précise et efficace
• Le verre est facile à nettoyer
• Cuisson plus uniforme grâce à une 

meilleure distribution de la chaleur
• Résistant à la chaleur afin de garantir 

la sécurité
• Noir coordonné avec l’esthétique de 

la cuisine

Fonctionnalités/technologie
• Surface en verre trempé avec 

système de cuisson par inducteurs 
• Aucune perte de gaz et de chaleur

3 tailles

Avantages
• Dimensions larges et zones de 

cuisson plus nombreuses
• Choisissez en fonction de vos besoins

Fonctionnalités/technologie
• Largeurs de 90 cm/78 cm/60 cm
• 6, 5 ou 4 zones de cuisson

Interface utilisateur

Avantages
• Novateur et très intuitif
• Faites simplement glisser votre 

doigt sur l’écran et sélectionnez les 
paramètres

Fonctionnalités/technologie
• Allumez la plaque de cuisson avec le 

bouton tactile ON/OFF  
• Interface utilisateur Slim Slider et 

Touch’n’slide sans graphisme
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Gestion du temps

Avantages
• Efficacité élevée - le booster accélère 

le processus de cuisson
• Minuteurs - les zones s’éteignent 

automatiquement à la fin des 
minuteurs individuels 

• Pause - les zones s’éteignent 
automatiquement pour répondre à 
vos besoins 

Fonctionnalités/technologie
• Puissance du Booster pour chaque 

zone de cuisson : 3 kW (Booster) ou 
3,7 kW (double booster)

• Minuteur pour chaque zone plus 
minuteur principal indépendant

• Fonction pause

Aide à la cuisson

Avantages
• Programme automatiquement la 

puissance pour certains modes de 
cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Programmes automatiques  
• Cuisson basse température 42°
• Maintient au chaud 70°  
• Fonctions chef, luminosité, volume et 

gril  

Fonction nettoyage

Avantages
• Met en pause le processus de 

cuisson, pour vous permettre de 
nettoyer le verre 

• Remet automatiquement le dernier 
réglage

Fonctionnalités/technologie
• Se met en veille pendant 20 

secondes, puis tous les réglages 
reviennent automatiquement

Flexi Moving*

Avantages
• Permet aux utilisateurs de déplacer 

les casseroles d’une zone à une autre
• Transfère vos paramètres préférés à 

n’importe quelle zone disponible

Fonctionnalités/technologie
• Fonction de déplacement des 

casseroles 

Flexi Zone*

Avantages
• Possibilité d’utiliser simultanément 

plusieurs zones de cuisson pour les 
casseroles plus grandes

Fonctionnalités/technologie
• Réglage constant de la puissance 
• Aide à la communication entre toutes 

les zones de cuisson
• Gère le niveau de puissance de cuisson 

et les présélections de minuterie

* Disponible sur certains modèles

Sécurité

Avantages
• Aucun risque lié aux fuites de gaz
• Aucun risque de brûlures 

accidentelles
• Meilleur système de sécurité pour 

usage résidentiel

Fonctionnalités/technologie
• Pas de gaz : la zone de cuisson 

commence à fonctionner uniquement 
avec une poêle spécifique

• La zone extérieure à la zone cuisson 
est toujours froide

• Les fonctions de sécurité 
automatiques comprennent le 
verrouillage pour enfants, la 
protection contre la surchauffe, la 
protection contre les débordements 

Installation

Avantages
• Profil en verre plat pour installer la 

table à fleur du plan de travail 
• Ou profil frontal biseauté pour 

installer la table au dessus du plan de 
travail 

• Les deux offrent un résultat 
esthétique élégantt

Fonctionnalités/technologie
• Profil en verre plat ou profil frontal 

biseauté

Graphiques des 
commandes

Avantages
• Moins de graphiques avec plus de 

technologie
• Aspect esthétique élégant et propre
• Évite l’accumulation de désordre, 

facile à nettoyer 

Fonctionnalités/technologie
• Conception épurée pour les zones de 

cuisson

Induction avec 
aspiration intégrée

Aspiration intégrée – 
positionnement arrière

Avantages
• Esthétique du verre - surface 

totalement plane lorsque la hotte est 
éteinte 

• Les casseroles sont faciles à gérer et 
à positionner sur les différentes zones 
de cuisson 

• Idéal pour économiser de l’espace – le 
meuble dessous peut intégrer 3 tiroirs

Fonctionnalités/technologie
• Disponible en 90cm
• Une fine bouche d’aération sur le 

dessus

Aspiration intégrée – 
positionnement central

Avantages
• Esthétique du verre
• La grille noire se fond avec la table noire

Fonctionnalités/technologie
• Disponible en 78cm ou 90cm
• Une fine bouche d’aération sur le 

dessus 

3 tailles

Avantages
• De vastes dimensions adaptées à 

des besoins spécifiques
• Plus de zones de cuisson selon les 

besoins des utilisateurs

Fonctionnalités/technologie
• Disponible en 90 cm/86 cm/78 cm 

de large 
• 4 zones de cuisson flexibles 

*Disponible sur certains modèles
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Commandes

Avantages
• Facile à utiliser pour répondre à vos 

besoins
• Fonctions intensives au besoin
• Alerte de changement de filtre
• Vous suit et vous aide pendant le 

processus de cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Commande tactile sur la plaque 

induction
• 6 vitesses (4+2 intensives)
• Minuteur, contrôle des filtres charbons

Gestion du temps

Avantages
• Efficacité élevée - le booster accélère 

le processus de cuisson 
• La zone s’éteint automatiquement à la 

fin du temps 
• Minuteurs - les zones s’éteignent 

automatiquement à la fin des 
minuteurs individuels

Fonctionnalités/technologie
• Puissance des boosters pour les 4 

zones de cuisson : jusqu’à 3,7 kW 
• Minuteur pour chaque zone plus 

minuteur principal indépendant
• Fonction pause

Aide à la cuisson

Avantages
 
Fonctionnalités/technologie
• Programmes automatiques – 

décongélation, basse température, 
ébullition, fonction Chef automatique

Flexi Zone*

Avantages
• Possibilité d’utiliser simultanément 

plusieurs zones de cuisson pour les 
casseroles plus grandes

Fonctionnalités/technologie
• Réglage constant de la puissance 
• Aide à la communication entre toutes 

les zones de cuisson
• Gère le niveau de puissance de 

cuisson et les présélections de 
minuterie

*Disponible sur certains modèles

Sécurité

Avantages
• Aucun risque lié aux fuites de gaz
• Aucun risque de brûlures 

accidentelles
• Meilleur système de sécurité pour 

usage résidentiel

Fonctionnalités/technologie
• Pas de gaz : la zone de cuisson 

commence à fonctionner uniquement 
avec une poêle spécifique

• La zone extérieure à la zone cuisson 
est toujours froide

• Les fonctions de sécurité 
automatiques comprennent le 
verrouillage pour enfants, la 
protection contre la surchauffe, la 
protection contre les débordements

• 

Double installation

Avantages
• La meilleure aspiration intégrée sur 

plaque de cuisson
• Aucune limite n’est imposée pour 

l’installation de meubles ou de tiroirs  
• La grille noire se fond avec la table 

noire

Fonctionnalités/technologie
• Les hottes peuvent être installés 

sous forme de systèmes d’aspiration 
ou de recyclage

Débit d’air maximal

Avantages
• La meilleure aspiration intégrée sur 

plaque de cuisson
• Aucune limite n’est imposée pour 

l’installation de meubles ou de tiroirs  
• La grille noire se fond avec la table 

noire

Fonctionnalités/technologie
• Moteur EBM 720-750 et 850 m3/h

Classe énergétique

Avantages
• Idéal pour les économies d’énergie

Fonctionnalités/technologie
• A++ et A+++
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Les pianos de cuisson

Les pianos de cuisson Bertazzoni sont conçues pour 
offrir une polyvalence, une capacité et des performances 
optimales. Créées selon les normes Bertazzoni les plus 
élevées, elles sont l’extension parfaite à tout style de 
cuisine. Disponible en Professional, Master et Heritage 
Series, vous pouvez choisir parmi une large gamme de 
couleurs et de finitions saisissantes et sophistiquées. 
Avec des dimensions allant de 60 cm à 120 cm, elles 
sont idéales pour répondre aux besoins du cuisinier. Qu’ils 
soient maîtres dans leur art, cuisiniers pour des grands 
groupes ou qu’ils commencent leur voyage culinaire et 
cuisinent pour leur famille et leurs amis.
Les principales caractéristiques sont les suivantes:

• Pianos de cuisson disponibles en 60 cm, 90 cm, 100 cm 
et 120 cm de large 

• Conception d’un four extra-large, avec double turbine, 
offre une distribution de chaleur optimale et des temps 
de chauffage plus rapides

• Four électrique polyvalent et flexible offre 11 
programmes pour obtenir d’excellents résultats de 
cuisson.

• Fonctions du four électronique pour un contrôle précis 
entre les températures de 40°C et 250°C

• Le thermostat de précision règle la puissance du four à 
gaz en continu pour réduire au minimum les fluctuations 
de température

• Des brûleurs en laiton de haute qualité pour plus de 
précision et de contrôle  

• Brûleur Wok à double commande polyvalente 

• Les tables à induction chauffent rapidement et sont très 
efficaces avec seulement 10 % de perte d’énergie.

• Conception d’une seule pièce en acier inoxydable sans 
vis ni trous pour faciliter le nettoyage

• Sécurité et confort assurés par des grilles lourdes et des 
rails télescopiques

• Le grill électrique à pleine largeur permet de saisir et 
griller sur une grande surface

• Plus grande sécurité et efficacité énergétique grâce à la 
porte froide, porte à triple vitrage 

• Fonction spéciale pizza pour des pizzas parfaites
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Cuisinières à gaz

Table conçue d’une seule 
pièce

Avantages
• Nettoyage facile, belle apparence

Fonctionnalités/technologie
• Table d’une seule pièce sans vis ou 

trous

Brûleurs en laiton

Avantages
• Performances de cuisson supérieures  
• Contrôle précis de la flamme

Fonctionnalités/technologie
• brûleurs laiton solide de haute qualité 

et grande précision

Grilles du four 
ultra-résistantes

Avantages
• Solide, sécuritaire et facile à utiliser

Fonctionnalités/technologie
• Grilles ultra-résistantes pour plus de 

sécurité et de confort

Brûleur Wok à double 
commande

Avantages
• Très polyvalent, d’une cuisson basse 

température à faire bouillir

Fonctionnalités/technologie
• Bague intérieure et extérieure 

contrôlées indépendamment

Table spacieuse

Avantages
• Place pour les casseroles de toutes 

tailles

Fonctionnalités/technologie
• Grande surface de cuisson

Très grand four

Avantages
• Plus d’espace pour de nombreux 

plats

Fonctionnalités/technologie
• Cavité 124L 
• La plus grande de sa catégorie

Grill

Avantages
• Faire dorer rapidement le dessus des 

plats pour les terminer

Fonctionnalités/technologie
• Grill électrique à haute vitesse pour 

saisir  et griller

Thermostat du brûleur

Avantages
• Plus de contrôle, offre de meilleurs 

résultats de cuisson

Fonctionnalités/technologie
• Le thermostat règle continuellement 

la puissance du brûleur en fonction 
des fluctuations de température 
minimales

Porte froide

Avantages
• Isolée pour plus d’économies 

d’énergie et de sécurité

Fonctionnalités/technologie
• Porte du four à triple vitrage

Cuisinières électriques 
avec dessus gaz

Table conçue d’une seule 
pièce

Avantages
• Nettoyage facile, belle apparence

Fonctionnalités/technologie
• Table d’une seule pièce sans vis ou 

trous

Brûleurs en laiton

Avantages
• Performances de cuisson supérieures  
• Contrôle précis de la flamme

Fonctionnalités/technologie
• Grande qualité et précision

Sonde de cuisson

Avantages
• Meilleurs résultats de cuisson et plus 

prévisibles

Fonctionnalités/technologie
• La sonde mesure la température au 

cœur du plat

Colours

Avantages
• Beau design pour s’adapter au choix 
• du mobilier de la cuisine
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Fonctionnalités/technologie
• Large choix de 6 couleurs brillantes 

et de 3 couleurs mat

Grilles du four 
ultra-résistantes et rails 
télescopiques

Avantages
• Solide, sécuritaire et facile à utiliser 

lors de l’enlèvement des plats 
chauds/lourds du four

Fonctionnalités/technologie
• Sécurité et confort

Brûleur Wok à double 
commande

Avantages
• Très polyvalent, d’une cuisson basse 

température à faire bouillir

Fonctionnalités/technologie
• Contrôler indépendamment l’intérieur 

et l’extérieur de l’anneau

Programmateur 
numérique professionnel

Avantages
• Surveille la température au cœur 

du plat pour obtenir les meilleurs 
résultats

• Les programmes offrent le meilleur 
choix pour chaque plat 

Fonctionnalités/technologie
• Minuteur et sonde programmable 

pour une surveillance constante de la 
température

Table spacieuse

Avantages
• Place pour les casseroles de toutes 

tailles

Fonctionnalités/technologie
• Grande surface de cuisson

Four multifonction

Avantages
• Choix varié et flexible de programmes 

pour des plats spécifiques

Fonctionnalités/technologie
• 11 programmes

Porte froide

Avantages
• Isolée pour plus d’économies 

d’énergie et de sécurité

Fonctionnalités/technologie
• Porte du four à triple vitrage

Cuisinières à induction

Table conçue d’une seule 
pièce

Avantages
• Nettoyage facile, belle apparence

Fonctionnalités/technologie
• Table d’une seule pièce sans vis ni 

trous

Sonde de cuisson

Avantages
• Meilleurs résultats de cuisson et plus 

prévisibles

Fonctionnalités/technologie
• La sonde mesure la température au 

cœur du plat

Colours

Avantages
• Beau design pour s’adapter au choix 

du mobilier de la cuisine

Fonctionnalités/technologie
• Large choix de 6 couleurs brillantes 

et de 3 couleurs mats

Grilles du four 
ultra-résistantes et rails 
télescopiques

Avantages
• Solide, sécuritaire et facile à utiliser

Fonctionnalités/technologie
• Grilles ultra-résistantes pour plus de 

sécurité et de confort



LA TECHNOLOGIE   151

Programmateur 
numérique professionnel

Avantages
• Facile à utiliser et excellents résultats

Fonctionnalités/technologie
• Minuteur et sonde programmable

Four multifonction

Avantages
• Choix varié et flexible de programmes 

pour des plats spécifiques

Fonctionnalités/technologie
• 11 programmes

Porte froide

Avantages
• Isolée pour plus d’économies 

d’énergie et de sécurité

Fonctionnalités/technologie
• Porte du four à triple vitrage

Induction contrôlée par 
manettes

Avantages
• Contrôle intuitif et sans erreur

Fonctionnalités/technologie
• Manettes clairs

Booster

Avantages
• Ebullition obtenue plus rapidement 

pour une cuisson efficace 

Fonctionnalités/technologie
• Fonction booster

Table froide

Avantages
• Seule la surface sous les poêles 

chauffe
• Sécurité lors de l’utilisation et lorsque 

c’est fini

Fonctionnalités/technologie
• Surface de cuisson à refroidissement 

rapide
• Zone chauffée confinée à la base de 

la poêle

Nettoyage facile

Avantages
• Le dessus en verre est très facile à 

nettoyer

Fonctionnalités/technologie
• Surface en verre lisse

Grand espace de cuisson

Avantages
• Design élégant
• Place pour les plus grandes 

casseroles

Fonctionnalités/technologie
• Grand espace de cuisson 
• Pas de commandes sur le dessus

Chauffage à grande 
vitesse et économies 
d’énergie

Avantages
• La cuisson par induction chauffe très 

rapidement

Fonctionnalités/technologie
• La surface ne chauffe que la 

casserole

Économies d’énergie

Avantages
• Très efficace avec seulement 10% 

de perte d’énergie

Fonctionnalités/technologie
• La surface ne chauffe que la 

casserole
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Les hottes

Les hottes Bertazzoni sont proposées dans un large 
éventail de tailles et de modèles pour s’adapter à toutes les 
esthétiques de cuisine à travers les gammes Professional, 
Modern et Heritage Series. Vous avez le choix entre 
des hottes murales, des îlots et des hottes encastrables 
de différentes tailles qui fonctionnent avec différentes 
plaques. Grâce à la technologie de pointe, dont l’aspiration 
périmétrale et un choix de trois vitesses avec boosters 
pour plus de puissance*, ces appareils peuvent relever tous 
les défis de cuisson que vous entreprenez.

• Disponibles en version intégrée, décorative et encastrable 

• Conception élégante et fonctionnelle

• Bandeau à commande tactile et par télécommande*

• La hotte Up & Down vous permet de laisser de la 
distance au-dessus de la table de cuisson

• Ventilation périmétrale efficace et silencieuse - Réduction 
de 25 % des niveaux sonores perçus

• Les commandes tactiles électroniques facilitent le choix 
des réglages appropriés

• Une gamme de tailles allant de 52 cm à 120 cm pour 
s’adapter à n’importe quelle table de cuisson

• Finition en acier inoxydable et verre noir*

• Les tables à induction spéciales offrent un choix de trois 
options d’aspiration intégrée

• Laisse de la place aux tiroirs ou aux placards qui seront 
installés dans les meubles en dessous

• Les voyants lumineux assurent une excellente visibilité de 
la table de cuisson

• Filtres en aluminium et charbon avec alarme de saturation 
des filtres*

• Appareils d’une efficacité énergétique A+ 
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Hottes intégrées

Encastrables

Avantages
• 3 grandeurs de hottes à coordonner 

avec les différentes tailles de tables à 
induction et gaz 

• Aspiration périmétrale 
• 3 vitesses + Booster

Fonctionnalités/technologie
• 3 tailles différentes (L : 52; 70; 

86 cm) à installer dans la partie 
supérieure du meuble au dessus de la 
table de cuisson

• Résultats esthétiques élégants
• L’aspiration périmétrale réduit de 

25% la sensation sonore perçue, 
assurant ainsi une efficacité optimale

Plafond 

Avantages
• L’intégration parfaite au plafond 

permet un résultat esthétique élégant 
pour garantir un environnement de 
cuisine spacieux.

• Facile à commander

Fonctionnalités/technologie
• Installé dans la toiture 
• Contrôle à distance inclus

Murales

Décoratives

Avantages
• 3 grandeurs de hottes à coordonner 

avec les différentes tailles de tables à 
induction et gaz 

• Meilleures performances 
énergétiques sur le marché

• Facile à commander

Fonctionnalités/technologie
• 3 tailles différentes pour les murs    

(L : 60; 90;120cm) afin de s’adapter 
à toutes les tables de cuisson 

• Classe énergétique A+
• Commande tactile électronique

Hottes en verre

Avantages
• Design élégant et innovant grâce à 

la double proposition : conception 
verticale et ultraplat 

• Aspiration périmétrale 
• Les meilleures performances 

énergétiques du marché

Fonctionnalités/technologie
• Deux modèles muraux différents      

(L : 90cm) entièrement en verre noir 
avec un conduit de cheminée en 
option

• L’aspiration périmétrale réduit de 
25% la sensation sonore perçue, 
assurant ainsi une efficacité optimale

• Classes énergétiques A+ et A

Groupes filtrants

Avantages
• Choix de dessins très distinctifs, 

mélange de lignes traditionnelles et 
des dernières tendances.

• Convient à tous les types de cuisine
• Facile à commander

Fonctionnalités/technologie
• Différentes tailles de 60 à 120 cm à 

installer avec support mural.
• Disponible en différentes couleurs, 

assorties aux autres appareils de 
cuisson.

• Commande électronique
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Hottes îlots

Décoratives

Avantages
• Hottes de deux tailles à coordonner 

avec les différentes grandeurs de 
tables à induction et gaz 

• Meilleures performances 
énergétiques sur le marché

• Facile à commander

Fonctionnalités/technologie
• Deux tailles différentes (L : 90; 120 

cm) à installer sans support
• Classe énergétique A+
• Commande tactile électronique

Hottes Up & Down

Avantages
• Design épurée et conception très 

fonctionnelle
• La forme carrée permet à la hotte de 

s’intégrer harmonieusement avec le 
style de la cuisine

• Permet de choisir la bonne distance 
entre la table de cuisson et la hotte

• Aspiration périmétrale 
• Facile à commander

Fonctionnalités/technologie
• Cube inox anthracite (L : 40cm) à 

installer en îlot ou à côté du mur (pas 
fixé au mur). Inclut le système Up & 
Down pour définir la bonne distance 
de la table de cuisson. 

• L’aspiration périmétrale réduit de 
25% la sensation sonore perçue, 
assurant ainsi une efficacité optimale.

• Boutons électriques avec 
télécommande inclus



156   LA TECHNOLOGIE

Les réfrigérateurs

Avec le four et la plaque de cuisson, le réfrigérateur est 
le troisième élément de la cuisine. Les réfrigérateurs 
Bertazzoni offrent une gamme avec des fonctions 
de haute technologie, dont l’éclairage LED diffus, 
deux compresseurs et des options de zone flexible 
réfrigérateur/congélateur. Le double froid ventilé, système 
No-Frost (un pour le compartiment frigorifique et un pour 
le compartiment congélateur), permet de tout conserver 
à la bonne température, tout en gardant l’humidité sous 
contrôle. Il y a un mode congélation rapide qui utilise un 
compresseur à vitesse variable pour vous donner un cycle 
de congélation 20% plus rapide pour les aliments frais. 
Vous avez le choix entre une version encastrable et sous 
plan qui s’intègre parfaitement dans votre cuisine équipée 
ou un modèle de French Door pose-libre en inox avec des 
poignées qui se coordonnent parfaitement avec les autres 
appareils des gammes Professional ou Heritage Series. 

Les modèles encastrables varient de 75 cm à 90 cm de 
large. La version encastrable possède des caractéristiques 
de hautes technologies telles que l’éclairage LED diffus, 
deux compresseurs et une option d’utilisation flexible des 
zones réfrigérateur/congélateur. Tous les modèles peuvent 
être installés avec des portes en inox ou des façades de 
cuisine sur mesure.

• Modèle French Door - 412 litres de réfrigération, capacité 
de congélation de 120 litres

• Modèle combiné - 70:30 fractionnement de la capacité 
de réfrigération et de congélation

• Des étagères en verre trempé avec des bords anti-
déversement 

• Tiroirs coulissants sur toute la largeur 

• Etagères de la porte réglables en hauteur

• Deux systèmes No-Frost indépendants

• Empêche le givre et ventile l’humidité créée par les 
aliments entreposés

• Pas d’accumulation de glace ou de mauvaises odeurs

• Le congélateur n’a jamais besoin de dégivrage 

• Le mode congélation rapide offre un cycle de congélation 
20% plus rapide des aliments frais 

• Commandes tactiles avec capteurs numériques et 
affichage LED 

• Contrôle de précision de la température du réfrigérateur 
et du congélateur - Réglez chaque compartiment selon 
vos besoins

• Conçu de façon à ce que la température interne ne soit 
pas affectée par des facteurs externes - par exemple les 
saisons

• Niveau sonore très faible - à 40 dbA, ils sont silencieux et 
efficaces

• Compléter l’installation des réfrigérateurs encastrables 
avec les charnières “Pantographe” - espaces verticaux 
minimaux entre les façades adjacentes.

• Extension complète des bacs à légumes sans interférer 
avec les autres meubles, ce qui permet une grande 
souplesse dans l’aménagement de la cuisine et facilite 
l’utilisation.

• Les façades optionnelles en inox ou les façades de 
cuisine sur mesure s’appliquent à tous les modèles 
encastrables.

• Modèles de portes réversibles (ouverture à gauche 
ou à droite), solution de conception parfaite pour une 
installation côte à côte sans cadre, en conservant des 
lignes horizontales et verticales sans interruption.

• Commandes tactiles à LED avec options 
préprogrammées – intuitives et faciles d’accès.

• Les intérieurs offrent une visibilité parfaite - éclairage 
LED diffus, commandes tactiles précises. 

• Contrôle de précision de la température pour les aliments 
frais (0°C - 1,5°C) améliorent de 50 % la conservation 
des aliments pour tous les modèles encastrables.

• Fabrique à glaçons automatique – glaçons à base d’eau 
filtrée et capteurs de sécurité dans tous les modèles 
90cm et 75cm.

• Facile d’entretien grâce aux surfaces plates et aux 
matériaux utilisés.

• Le double compresseur/évaporateur permet un contrôle 
optimal de la température, y compris la congélation rapide 
(pour les modèles encastrables seulement).

• Le débit d’air latéral permet de s’assurer que l’air froid 
ne s’échappe pas lorsque la porte s’ouvre - température 
constante même lorsque le réfrigérateur est fréquemment 
ouvert (pour les modèles encastrables uniquement).
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Encastrable 90cm 
et 75cm avecfaçade 
habillée et façade nue

Double compresseur et 
double évaporateur

Avantages
• Contrôle optimal de la température
• Contrôle performant de l’humidité 

dans les bacs à légumes 
• Qualité idéale de la température du 

congélateur
• Congélation rapide possible

Fonctionnalités/technologie
• Compresseur à vitesse variable 

dédié aux compartiments frigo et 
congélateur

Option de zone flexible

Avantages
• Option de transformation du 

congélateur en un compartiment 
réfrigérateur entièrement fonctionnel

• Augmente de 40% l’espace utilisable 
de réfrigération

Fonctionnalités/technologie
• Le compresseur à vitesse variable 

permet la transformation du 
compartiment inférieur en tiroir pour 
aliments frais 

Flux d’air latéral 

Avantages
• Catégorie principale de l’espace de 

profondeur de réfrigérateur et de 
congélateur avant-arrière

• L’air froid ne s’échappe pas lorsque la 
porte est ouverte en raison du débit 
d’air latéral

• Maintient une température de 
précision à l’intérieur même lorsque 
le réfrigérateur est ouvert très 
fréquemment

Fonctionnalités/technologie
• Evaporateur latéral et système de 

guidage de l’air

Facile d’entretien

Avantages
• Pas de tâches de nourriture ou de 

liquide
• Facilite l’assainissement des surfaces 

en contact avec la nourriture 

Fonctionnalités/technologie
• Surfaces plates en verre, acier 

inoxydable et aluminium

Éclairage LED diffus

Avantages
• Une visibilité parfaite
• La lumière n’est jamais contrée  
• Lumière froide pour réduire la 

consommation d’énergie

Fonctionnalités/technologie
• Lumières LED encastrées

Mode frais étendu 
+0° à 1,5 °C

Avantages
• Élargit jusqu’à 50% l’entreposage des 

aliments frais et gourmets
• Maintient les nutriments à un niveau 

sensiblement élevé, surtout pour les 
aliments biologiques

Fonctionnalités/technologie
• Contrôle de la température des bacs 

à légumes 
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Avantages
• La bulle de température froide 

prolonge considérablement la période 
de fraîcheur des aliments 

Fonctionnalités/technologie
• Des mesures de contrôle de la 

température et des surfaces de 
contact alimentaire spécialement 
conçues pour une conservation 
optimale des aliments

Fabrique à glaçons 
automatique avec 
filtration d’eau intégréen 

Avantages
• Glaçons à base d’eau filtrée 
• Capteurs  de sécurité
• Aucune bactérie ne se développe 

dans le filtre à eau 

Fonctionnalités/technologie
• Taille des glaçons modifiable 
• Détection automatique s’il n’y a pas 

de bac ou seau à glace 
• Le filtre à eau se trouve dans le 

compartiment du réfrigérateur

Etagères réglables

Avantages
• Des étagères en verre trempé avec 

bords anti-déversement 
• Réglage en hauteur des étagères 

chargées 

Fonctionnalités/technologie
• Conception dissimulée du système 

«Slide & Lock» des étagères

Commandes tactiles 
numériques

Avantages
• Contrôle de précision de la 

température 
• Options d’ajustement optimisés en 

fonction des habitudes d’utilisation 

Fonctionnalités/technologie
• Écran LED et capteurs numériques

Installation complètement 
encastrée pour les 
meubles sans cadre

Avantages
• Écart vertical minimal (3 mm) entre 

les panneaux avant adjacents du 
meuble 

Fonctionnalités/technologie
• Charnières « Pantographe »

Option d’installation 
encastrée côte à côte

Avantages
• Solution idéale de conception et 

d’installation pour une installation 
côte à côte sans cadre, en conservant 
toutes les lignes horizontales et 
verticales dans la cuisine 

• Façade sans interruption 

Fonctionnalités/technologie
• Modèles de portes réversibles 

(ouverture à gauche ou à droite)  
• Kit d’installation verticale

Sans émission de gaz

Avantages
• Pas d’odeur d’émanation de gaz 

lorsque l’appareil est neuf 

Fonctionnalités/technologie
• Matériaux en aluminium et en acier 

inoxydable

Extension complète des 
bacs à légumes lorsque 
la porte est ouverte à 90°

Avantages
• Flexibilité du placement du 

réfrigérateur dans la cuisine
• Aucune interférence avec les 

meubles adjacents 

Fonctionnalités/technologie
• Châssis de la porte du réfrigérateur

Ventilation dissimulée

Avantages
• Pas de dispositifs de ventilation 

visible dans la façade  
• Aucune ligne perturbatrice 

Fonctionnalités/technologie
• Plinthe en acier inoxydable ou 

personnalisée en option

Bacs à légumes et tiroirs 
Multi Temp Zone 

158   LA TECHNOLOGIE



160   LA TECHNOLOGIE

Réfrigérateur-congéla-
teur encastrable combiné

Compartiments 
frigorifique et congélateur 
totalement No Frost

Avantages
• Le congélateur n’a jamais besoin de 

dégivrage 
• Empêche les moisissures et les 

mauvaises odeurs 
• Cela est également garanti dans le 

compartiment réfrigérateur 
• Conservation la plus longue et la 

meilleure des aliments, si tous les 
aliments sont recouverts de film.

Fonctionnalités/technologie
• Un seul moteur, un seul évaporateur et 

un système de ventilation empêchent 
le givre et ventilent l’humidité créée par 
les aliments entreposés

Interface utilisateur

Avantages
• Commande tactile - Contrôle de la 

température avec précision
• Options d’ajustement optimisés en 

fonction des habitudes d’utilisation
• Facile à utiliser pour tous les 

utilisateurs - pas de difficulté à 
obtenir en haut de l’appareil des 
réglages standards

Fonctionnalités/technologie
• Meilleure conception ergonomique
• Interface utilisateur tactile située à 

l’intérieur, en bas à droite de l’appareil, 
et non en haut du réfrigérateur.

Classe climatique

Avantages
• La température interne n’est pas 

affectée par les changements 
de température extérieure et les 
différentes saisons

Fonctionnalités/technologie
• Adapté aux différents climats:         
 - N - Climat normal - opère entre 

+16°C - +32°
 - ST - Climat subtropical - opère entre 

+18°C - +38°
 -T - Climat tropical - opère entre 

+18°C - +43°
• 
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French door

Portes en acier 
inoxydable

Avantages
• Espace pour des grands plats, des 

tartes et des gâteaux 

Fonctionnalités/technologie
• Tiroir à glissière d’extension muni d’un 

couvercle dissimulé et rétractable

Tiroir de rangement 
pleine largeur

Avantages
• Espace pour des grands plats, des 

tartes et des gâteaux  

Fonctionnalités/technologie
• Tiroir à glissière d’extension muni d’un 

couvercle dissimulé et rétractable

Stockage de très 
grande taille

Fonctionnalités/technologie
• 4 étagères réglables en hauteur dans 

la porte, dont deux conçues pour des 
contenants de très grande taille

Congélation rapide

Avantages
• Mode de congélation rapide pour un 

cycle de congélation 20% plus rapide 
pour les aliments frais

Fonctionnalités/technologie
• Compresseur à vitesse variable

Double bacs à légumes 
avec température 
contrôlé

Avantages
• Stockage parfait pour la viande, le 

poisson et les légumes

Fonctionnalités/technologie
• Compartiment fermé avec contrôle 
• de température séparé de 0 à 5 °C

Positionnement des 
étagères réglables

Avantages
• Souplesse d’utilisation

Fonctionnalités/technologie
• 6 étagères en verre trempé avec 

bords anti-déversement 
• Une étagère pliante permet 

d’entreposer des contenants de 
grande taille

Digital touch controls

Avantages
• Contrôle de précision de la 

température 
• Options d’ajustement optimisés en 

fonction des habitudes d’utilisation

Fonctionnalités/technologie
• Écran LED et capteurs numériques
 

Niveau sonore

Avantages
• niveau sonore du réfrigérateur en 

fonctionnement est extrêmement silencieux

Fonctionnalités/technologie
• 41dbA
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Les lave-vaisselles

Cuisiner de bons plats peut aussi créer un grand désordre.
Les lave-vaisselle Bertazzoni sont conçus pour faire en 
sorte que le ménage soit un plaisir plus qu’une corvée. 
Opérés avec un panneau de commande tactile, nos 
deux lave-vaisselle sont très simples à utiliser. Avec 
huit programmes, ils sont très efficaces, donc vous ne 
gaspillez pas d’eau ou d’énergie. De larges paniers et une 
lumière LED facilitent le chargement et le déchargement. 
Un minuteur intégré vous permet de choisir le moment 
de démarrer le cycle de nettoyage. La porte s’ouvre 
automatiquement à la fin du programme, ce qui aide à 
sécher les plats plus rapidement. 

Pour vous aider à créer plus d’espace dans votre cuisine, le 
modèle sous plan comprend le nouveau système de portes 
coulissantes qui permet aux plinthes plus basses et aux 
façades plus hautes de créer des espaces plus grands.

• Meilleure économie d’énergie – classe énergétique 
A+++

• Le lave-vaisselle le plus silencieux de sa catégorie - 40 
dbA

• Bandeau de commandes intégralement tactile et intuitif

• 8 programmes, 4 fonctions

• Option de départ différé et de temps restant

• Affichage lumineux au sol, indiquant la fin du cycle 

• Le tuyau Aqua-Stop aide à prévenir les fuites

• Ouverture automatique de la porte à la fin du cycle pour 
un séchage plus rapide 

• Des paniers à grande capacité 

• Lumière LED pour une meilleure vue lors du chargement/
déchargement

• Le système de portes coulissantes permet des plinthes 
peu élevées
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Lave-vaisselle 
complétement intégré

Programmes de 
nettoyage et fonctions – 
8 programmes

Avantages
• Choix des programmes pour éviter 
• les gaspillages d’eau et d’énergie

Fonctionnalités/technologie
• 8 programmes : Normal, Eco, Verre, 

90 min, auto, hygiène, lavage de fête, 
auto-nettoyage

• Fonctions : séchage supplémentaire, 
hygiène supplémentaire (Puissance/
Lavage intensif), fonction rapide 
économies d’énergie

Gestion du temps

Avantages
• Flexibilité - choisissez quand 

commencer le cycle de nettoyage et 
surveiller le temps restant sur l’écran

Fonctionnalités/technologie
• Départ différé et temps restant

Affichage lumineux

Avantages
• Il suffit de regarder le plancher à 

côté du lave-vaisselle pour voir si le 
cycle est terminé. Toujours allumé 
lorsque le lave-vaisselle fonctionne, 
elle clignote pendant 5 minutes à la 
fin du cycle

Fonctionnalités/technologie
• Éclairage au sol extérieur blanc
• 

Ouverture automatique 
de la porte

Avantages
• Séchage des plats plus efficace et 

plus rapide

Fonctionnalités/technologie
• La porte s’ouvre automatiquement à 

la fin du cycle de nettoyage• 

Interface utilisateur 

Avantages
• Facile à utiliser et très intuitive 
• Affichage en blanc pour indiquer le 

programme choisi

Fonctionnalités/technologie
• Touch Control, Interface utilisateur 

intégralement tactile 

• Un bouton marche/arrêt et un 
affichage intégré pour toutes les 
étapes de réglages :

• Programme, zone de nettoyage, 
départ différé, fonctions

• Affichage - LED blanche
• Affiche les programmes (8), la zone 

de nettoyage, le départ différé, les 
fonctions (4), les messages d’erreur, 
les retards et le temps restant 

Tuyau Aqua-Stop

Avantages
• Évite le risque de fuite 

Fonctionnalités/technologie
• Aqua-Stop électronique• 

Lumière intérieure

Avantages
• Voir clairement lors du chargement 

ou du déchargement du lave-vaisselle

Fonctionnalités/technologie
• Lumière intérieure LED• 
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Porte coulissante

Avantages
• Nouvelle méthode d’installation, 

parfaitement adaptée à chaque style 
de conception de cuisine

• La grande flexibilité des panneaux 
décoratifs permet de supporter toutes 
les épaisseurs, hauteurs et largeurs 
des panneaux

Fonctionnalités/technologie
• Des charnières coulissantes 

innovantes, qui supportent un 
panneau décoratif de 8 kg maximum

• Hauteur maximale du panneau 
décoratif : 800mm 

• Hauteur minimum de la plinthe: 
20mm  • 

Paniers

Avantages
• Grande capacité de séparation des 

plats, casseroles, verres et couverts 
pour garantir d’excellents résultats

Fonctionnalités/technologie
• 3 larges paniers incluant un tiroir à 

couverts

Niveau sonore

Avantages
• Le lave-vaisselle le plus silencieux de 

sa catégorie

Fonctionnalités/technologie
• 40dBA

Économies d’énergie 

Avantages
• Économies d’énergie de haute 

performance 

Fonctionnalités/technologie
• Classe énergétique A+++
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Responsabilités vertes

Bertazzoni est très fier d’être la plus vieille entreprise 
familiale de fabrication d’appareils électroménagers au 
monde. Avec la fierté vient la responsabilité. Sans surprise, 
comme l’entreprise a traversé les générations, elle a 
toujours été consciente de ses responsabilités envers 
l’avenir. La pérennité de cette entreprise est proche du 
cœur de ceux qui y travaillent,reconnaissant qu’il existe un 
lien avec la durabilité de la planète - la même philosophie 
sous-tend les deux. Bertazzoni considère la durabilité 
comme un défi très personnel.

Le PDG de la société, Paolo Bertazzoni, croit naturellement 
que «La durabilité signifie minimiser l’impact négatif de 
l’homme sur l’environnement en utilisant des ressources 
aussi efficaces que possible tout en gardant à l’esprit les 
générations futures. “

Cela va bien au-delà de l’utilisation d’emballages 
recyclables, qui est une pratique normale pour chaque 
entreprise de nos jours. Bertazzoni a examiné chaque 
aspect de sa production pour voir où des améliorations 
environnementales pouvaient être apportées. C’est vital 
pour Paolo, pour tous les employés de Bertazzoni et, 
pour les clients. En cela nous sommes tous ensemble : le 
partage de la planète, un intérêt certain pour sa santé et 
un besoin de s’en occuper. 

«Nous n’oublions jamais 
que nos racines se trouvent 
dans les traditions de la 
famille italienne.
Nous partageons 
l’engagement de 
transmettre aux futures 
générations ce que nous 
avons appris, créé et aimé.
Nous croyons 
profondément en la 
belle cuisine pour unir 
les familles et les amis 
– et avons un sincère 
respect pour la nature 
et ses produits et, nous 
souhaitons qu’ils seront 
appréciés par ceux qui 
nous succèderont.» 
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Réflexion pratique,
sauver l’avenir

Émilie-Romagne est une région d’une immense beauté 
naturelle et de ressources - tant que les gens continuent à 
en prendre soin. Cela a toujours été une relation comprise 
par la famille Bertazzoni. Cela signifie constamment 
chercher à utiliser des matériaux et de l’énergie aussi 
efficaces que possible, de manière à ce qu’aucun 
dommage ne soit causé à l’environnement. Ces principes 
sont appliqués à la fabrication et au fonctionnement de 
Bertazzoni. 

Rendre les matériaux sécuritaires

Les appareils Bertazzoni sont fabriqués principalement 
en acier inoxydable et d’autres métaux, minimisant ainsi 
l’utilisation de plastique. En fait, 99% des matériaux utilisés 
dans les produits Bertazzoni sont recyclables.
Ces matériaux conservent leur intégrité lorsqu’ils restent 
en contact avec des substances alimentaires (telles que 
l’eau et l’huile). Bertazzoni est conforme à la norme RoHS 
(limitation des substances dangereuses). Vous pouvez 
donc faire confiance à la production, aux fournisseurs et 
aux matériaux Bertazzoni pour ne causer aucun dommage 
environnemental. 

Bien utiliser l’énergie

Passer des poêles à bois au gaz et à l’électricité il y a plus 
de 60 ans, a concentré tous les esprits. Comment les 
combustibles pourraient-ils être utilisés plus efficacement 
? Un processus d’amélioration long et progressif a 
commencé afin que les appareils Bertazzoni continuent à 
faire des économies d’énergie pour chaque génération.

Tous les fours Bertazzoni ont un indice d’efficacité 
énergétique « A », reflétant les normes européennes 
les plus élevées. Parmi tant d’autres modifications de 
conception qui apportent une réelle différence, les brûleurs 
Bertazzoni ont été conçus avec un espace réduit entre 
les casseroles et les flammes, réduisant ainsi le temps 
d’ébullition et la consommation de gaz.

C’est un défi à relever, un défi qui ne s’arrête jamais.
Lors de la conception des produits de nouvelle génération, 
les ingénieurs Bertazzoni ont tout repensé dans un esprit 
de préservation de l’environnement, en introduisant des 
fonctionnalités plus intelligentes qui réduisent les déchets.
Ces ingénieurs ont toujours conçu les appareils Bertazzoni 
avec les meilleures performances, réduisant l’utilisation de 
BTU pour économiser de l’énergie.

L’objectif de l’entreprise est toujours d’être leader dans 
le domaine de la durabilité, en mettant de plus en plus 
l’accent sur l’utilisation efficace de l’énergie dans toutes les 
opérations Bertazzoni - et dans la conception.
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La nourriture 
Comme pensée

Les trois “piliers” - famille, alimentation, ingénierie – font 
partie intégrante de tout ce que fait Bertazzoni. Nous 
pensions que la façon la plus naturelle de les explorer 
et de les expliquer serait de passer par un repas familial 
cuisiné sur des appareils Bertazzoni. L’écrivain John 
Simmons était là pour enregistrer la conversation. 
Tommaso est un chef dont tous les mouvements font 
preuve d’un engagement pour la belle cuisine. Il y a quelque 
chose d’inconsciemment gracieux dans la manière dont il 
traite les ingrédients pour le repas qu’il prépare. Une cuisine 
savoureuse – faite simplement - réunit cette famille et cette 
entreprise en conversation. Je m’intéresse à la relation entre 
la famille et les affaires : comment se rapportent -ils les 
uns aux autres? “J’ai toujours considéré l’entreprise comme 
un membre de la famille”, répond Paolo Bertazzoni. “C’était 
naturel. Mon père Francesco m’a amené à l’usine quand 
j’étais enfant avec un pantalon court – cela m’a donné une 
grande fierté en tant qu’enfant. “Tu dois dire Buongiorno à 
tout le monde”, a-t-il insisté. J’ai toujours le sentiment que 
c’est un honneur de faire partie de cette entreprise.” Sa 
sœur Elisabetta, qui a partagé les grandes décisions avec 
lui, dit : “Nous avons appris très tôt à respecter l’entreprise 
et ses valeurs - elles étaient aussi nos valeurs familiales. 
Nous savions que nous devions travailler avec humilité, 
prendre grand soin de tout ce que nous faisons, travailler 
ensemble pour la bonne santé de l’entreprise.” Vous 
ressentez un profond sentiment de responsabilité dans 
leurs paroles. La responsabilité va au-delà de la famille, elle 
s’étend à tous ceux qui travaillent avec Bertazzoni. “Nous les 
connaissons”, dit Paolo. “Nous ressentons un lien entre le 
passé et l’avenir. C’est pourquoi chaque génération essaie 
de faire mieux que la génération précédente.”
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“Il y a une responsabilité 
envers le passé et l’avenir 
– la combinaison des deux 
fait la magie”
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Pour tous ces membres de la famille, les valeurs et la 
primauté de la société ont été inculquées dès leurs 
premières années. Paolo, aujourd’hui directeur général, 
a occupé les poste les plus modestes  pour comprendre 
l’entreprise et démontrer que sa famille n’assumait aucune 
supériorité automatique. Son fils Nicola et sa fille Valentina 
ont été encouragés à suivre leur propre voie, sans 
pression pour rejoindre l’entreprise. Ils ont étudié, appris 
des compétences, ont choisi de revenir et d’appliquer 
ces compétences au bénéfice de l’entreprise et de sa 
communauté au sens large. 

«Tout le monde peut suivre ses propres envies», déclare 
Valentina. «J’ai adoré l’art et le design, ainsi que les 

“À la fin nous retournons 
tous aux mêmes valeurs: 
un dévouement à la 
nourriture et à la famille, 
en créant de beaux 
produits qui contribuent 
au bien-être”

mathématiques - j’ai donc Etudié l’architecture et mené 
ma propre activité. C’est rafraîchissant d’entendre ces 
membres de la famille exprimer leur engagement et de le 
faire de façon à se connecter à la vie réelle des gens qui 
utilisent leurs appareils. Chacun d’entre eux auraient pu 
prononcer les mots suivants parce qu’ils viennent du cœur 
de Bertazzoni: «Dans une vie qui devient plus compliquée, 
nous essayons de faciliter les choses. Nous savons que 
cela rendra les gens plus heureux. Parce que la nourriture 
est un besoin humain, il y a un plaisir universel à faire et à 
partager de la nourriture.” 
“Notre mission est de fabriquer des appareils 
électroménagers qui fonctionnent parfaitement pour la vie 
de nos propriétaires Bertazzoni. 
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En fabriquant de beaux produits, nous leur donnons des 
yeux, des cerveaux et des cœurs, et nous leur donnons du 
plaisir. Notre mission plus profonde est de rendre les gens 
plus heureux en faisant des produits qui apportent de la 
joie à leur vie.” Mais il semblait naturel de se lancer dans 
l’entreprise à un moment où elle changeait, où les produits 
et la marque passaient à une autre étape de l’évolution. 
Parce que tout cela concernait les valeurs, s’assurer 
qu’elles soient cohérentes entre la famille et l’entreprise, 
entre le marketing et les produits, pour être authentiques. 
Interpréter le présent, construire sur le passé, mais 
regarder vers l’avenir.” 
“Nos racines sont la famille italienne et la famille est 
basée sur la nourriture”, observe Nicola. “Le cœur d’une 
maison italienne est la cuisine. Mais l’ingrédient essentiel 

de notre patrimoine, pour le rendre vraiment puissant, 
est l’ingénierie. Nous mettons en œuvre le design et la 
technologie pour fournir à nos utilisateurs finaux ce qu’ils 
veulent dans leurs cuisines. Tout dépend de la capacité 
de nos appareils à fonctionner parfaitement dans tous les 
environnements - c’est notre obsession.  



Caractéristiques 
Techniques

 convection

 convection ventilée

 préchauffage rapide

 grill

 grill ventilé

 chaleur tournante 
 (fours électiques)

 ventilé (fours gaz)

 turbo/fonction pizza

 convection sole

 convection voûte

  assistant

 totale vapeur

 nettoyage

 éclairage

 minuteur

 fonction stérilisation

 fonction micro-ondes

 combi-micro-ondes

 combi-vapeur

 micro-ondes et   
 fonction grill

 fonctions spéciales

 décongélation

 tournebroche et grill

 maintien au chaud

 levage de pâte

Clés de lecture des icônes utilisées dans ces 
spécifications 

Avis de non-responsabilité
Merci de vérifier avec votre revendeur avant de prendre  une décision d’achat finale en 
fonction de ces spécifications. Alors que tous les soins sont pris pour s’assurer que les 
informations fournies dans ces pages sont correctes, elles peuvent être sujettes à des 
inexactitudes techniques ou à des erreurs typographiques.

©Bertazzoni SpA 2020
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  Plan de travail 

Zones de cuisson 5 induction 6 gaz 5 induction

Design plan de travail inox carré inox carré –

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs – laiton –

Manettes revêtement métallique revêtement métallique revêtement métallique

Supports casserole – fonte –

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main – • –

Accessoires standards – Adaptateur wok, petite casserole –

Zones de cuisson 

Avant droit Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W

Arrière droit Ø 20 cm, 2300 W - 3000 W 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW Ø 20 cm, 2300 W - 3000 W

Centre Ø 23 cm, 2300 W - 3000 W 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 23 cm, 2300 W - 3000 W

Avant gauche Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W

Arrière gauche Ø 20 cm, 1400 W - 2000 W 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 20 cm, 1400 W - 2000 W

Gril 1100 W, bac de récupération – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

Equipement du four principal 1 plat rail télescopiques,2 grilles fil, 1 
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat,1 lampe 

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 llampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 llampe

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire 1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

Troisième four – – –

Volume four principal 69 L, auxiliaire 38 L principal 69 L, auxiliaire 38 L principal 69 L, auxiliaire 38 L

Commandes du four manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce Fermeture douce Fermeture douce

Bas

tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 50 A, 11500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W 220/240 V, 50/60 Hz, 50 A, 11500 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A+ Four principal A, four auxiliaire A+ Four principal A, four auxiliaire A+

Options de couleurs

XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT

Liste

€ acciaio   € 5.769   PRO1005IMFEDXT
colore    € 6.609   PRO1005IMFED _ _ _

acciaio   € 3.669   PRO906MFEDXT
colore    € 4.509   PRO906MFED _ _ _

acciaio   € 5.249   PRO905IMFEDXT
colore    € 6.089   PRO905IMFED _ _ _

PRO1006MFEDXT 
100cm 6 brûleurs 
double fours électriques

  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz + 1 gril 6 gaz 6 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton laiton laiton

Manettes revêtement métallique revêtement métallique revêtement métallique

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril 1100 W, bac de récupération – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

Equipement du four principal 1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
léchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
léchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
léchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

Type du four auxiliaire Multifonction électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique

Auxiliary oven functions

Equipement du four auxiliaire 1 grille fil, 1 lèchefrite,1 grille plateau,
1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite,1 grille plateau,

1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite,1 grille plateau,

1 lampe

Troisième four – grill électrique –

Volume four principal 69 L, auxiliaire 69 L principal 69 L, auxiliaire 54 L, 3eme 24 L principal 69 L, auxiliaire 38L

Commandes du four manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce Fermeture douce Fermeture douce

Bas

tiroir, pieds inox tiroir tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 26 A, 6000 W 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A+ Four principal A, four auxiliaire A

Options de couleurs

XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT

Liste

€ acciaio   € 5.249   PRO1206GMFEDXT
colore    € 6.089   PRO1206GMFED _ _ _

acciaio   € 5.249   PRO1006MFETXT
colore    € 5.979   PRO1006MFET _ _ _

acciaio   € 4.089   PRO1006MFEDXT
colore    € 4.829   PRO1006MFED _ _ _

Pianos 
Professional Series

PRO1206GMFEDXT
120cm 6 brûleurs + gril 
double fours électriques

PRO1006MFETXT 
100cm 6 brûleurs                                           
triple fours électriques

PRO1005IMFEDXT 
100cm dessus induction double fours 
électriques

PRO906MFEDXT 
90cm 6 brûleurs
double fours électriques

PRO905IMFEDXT
90cm dessus induction 
Double fours électriques
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PRO906MFESXT 
90cm 6 brûleurs four électrique

PRO905MFEDXE
90cm 5 brûleurs 
Double fours électriques

  Plan de travail 

Zones de cuisson 5 gaz 6 gaz 5 induction

Design plan de travail inox carré inox –

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton laiton –

Manettes revêtement métallique revêtement métallique revêtement métallique

Supports casserole fonte fonte –

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • –

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole –

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW Ø 20 cm, 2300 W - 3000 W

Centre 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 23 cm, 2300 W - 3000 W

Avant gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW Ø 16 cm, 1100 W - 1400 W

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 20 cm, 1400 W - 2000 W

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

            

  

Equipement du four principal  2 wire shelves, 1 baking tray, 1 grill mesh, 
1 light 

1 telescopic glide shelf, 2 wire shelves, 
1 baking tray, 1 grill mesh, tray handle, 
1 light 

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 
1 lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique – –

Auxiliary oven functions – –

Equipement du four auxiliaire 1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

– –

Troisième four – – –

Volume four principal 69 L, auxiliaire 38 L 103 L 103 L

Commandes du four manettes manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four standard Fermeture douce Fermeture douce

Bas

compartiment rangement, pieds inox tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 3500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 47.4 A, 10900 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A+ A A

Options de couleurs

XE XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT

Liste

€ 3.039 acciaio   € 3.149   PRO906MFESXT
colore    € 3.939   PRO906MFES _ _ _

acciaio   € 4.719   PRO905IMFESXT
colore    € 5.509   PRO905IMFES _ _ _

PRO905IMFESXT
90cm dessus induction four électrique

  Plan de travail 

Zones de cuisson 5 gaz 4 gaz 4 induction

Design plan de travail inox carré inox carré –

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs aluminum laiton –

Manettes revêtement métallique revêtement métallique revêtement métallique

Supports casserole fonte fonte –

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • –

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole –

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 18 cm, 1850 W - 3000 W  

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW Ø 18 cm, 1850 W - 3000 W

Centre 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW – –

Avant gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW Ø 18 cm, 1850 W - 3000 W

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW Ø 21 cm, 2300 W - 3700 W

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique 

Fonctions du four principal             

  

            

  

            

  

Equipement du four principal 2 grilles fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau, 
poignée pour plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

Type du four auxiliaire – – –

Fonctions ddu four auxiliaire – – –

Equipement du four auxiliaire – – –

Troisième four – – –

Volume four 103 L 69 L 69 L

Commandes du four manettes manettes et programmateur digital avec 
sonde

manettes et programmateur digital avec 
sonde

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four standard Fermeture douce Fermeture douce

Bas

tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 3500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 10.9A, 2500W 220/240 V, 50/60 Hz, 43 A, 9900W

Classe énergétique A A

Options de couleurs

XE XT NET BIT GIT ART ROT VIT XT NET BIT GIT ART ROT VIT

Liste

€ 2.309 acciaio   € 2.829   PRO604MFESXT
colore    € 3.459   PRO604MFES _ _ _

acciaio   € 4.189   PRO604IMFESXT
colore    € 5.039   PRO604IMFES _ _ _

PRO905MFESXE
90cm 5 bruleurs four électrique

PRO604MFESXT
60cm 4 bruleurs four électrique

PRO604IMFESXT
60cm dessus induction four électrique
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  Plan de travail 

Zones de cuisson 4 gaz 4 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes

Types de brûleurs aluminium aluminium

Manettes soft touch soft touch

Supports casserole fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière droit 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Centre – –

Avant gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Gril – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Gaz ventilé grill électrique

Fonctions du four principal             

  

Equipement du four principal  1 grille fil, 1 plat lèchefrite, 1 grille plat,
1 lampe

1 grille fil, 1 plat lèchefrite, 1 grille plat,
1 lampe

Type du four auxiliaire – –

Fonctions ddu four auxiliaire – –

Equipement du four auxiliaire – –

Troisième four – – 

Volume four 69 L 69 L

Commandes du four manettes manettes

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four standard standard

Bas

compartiment rangement, pieds inox compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 10.9A, 2500W 220/240 V, 50/60 Hz, 6.5A, 1500W

Classe énergétique

Options de couleurs

XE XE

Liste

€ 2.099 2.099

PRO604MFESXE
60cm 4 brûleurs four électrique

PRO604GEVSXE
60cm 4 brûleurs four gaz

Pianos
Master Series

MAS1206GMFEDXT
120cm 6 brûleurs+gril double 
fours électriques

  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz+1 gril 6 gaz 6 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton laiton laiton

Manettes soft touch soft touch Douces au toucher

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril 1100W – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

Equipement du four principal 1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil,, 1 
plat lèchefrite, 1 grille plateau , poignée 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1, 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques 2 grilles fil, 1 
plat lèchefrite, 1 grille plateau, poignée                                                                                                   
pour plat, 1 lampe              

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire 1 plat rails télescopiques, 1plat émaillé , 1 
grille fil, 1 grille pour plat, 1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

1 plat rails télescopiques, 1 plat émaillé, 1 
grille fil, 1 grille plateau, 1 lampe

Troisième four – grill électrique –

Volume four principal 69 L, auxiliaire 54 L principal 69 L, auxiliaire 54 L, 3eme  24L Principal  69 L, auxiliaire 54 L

Commandes du four manettes et thermomètre manettes et thermomètre manettes et thermomètre

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce Fermeture douce Fermeture douce

Bas

tiroir, pieds inox tiroir tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 26 A, 6000 W 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A

Options de couleurs

XT NET VIT CRT XT NET VIT CRT XT NET VIT CRT

Liste

€ 4.719 4.719 3.879

MAS1006MFETXT
100cm 6 brûleurs 
triple fours électriques

MAS1006MFEDXT
100cm 6 brûleurs double 
fours électriques
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  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz 6 gaz 5 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs aluminium laiton aluminium

Manettes soft touch soft touch soft touch

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique 

Fonctions du four principal             

  

            

  

Equipement du four principal 2 Grilles fil, 1 lèchefrite,
1 grille plateau, poignée pour plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe 

1grille fil, 1 plat lèchefrite
1 grille plateau, 1 lampe

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire 1 grille fil, 1 lèchefrite 1 grille plateau,
1 lampe

1 plat rails télescopiques, 1 plat émaillé, 1 
grille fil, 1 grille plateau, 1 lampe

1 grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

Troisième four – – –

Volume four Principal  69 L, auxiliaire 54 L principal 69 L, auxiliaire 38 L principal 69 L, auxiliaire 38 L

Commandes du four manettes et thermomètre manettes manettes 

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four standard Fermeture douce standard

Bas

compartiment rangement, pieds inox tiroir, pieds inox compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A+ Four principal A, four auxiliaire A+

Options de couleurs

XT NET VIT CRT XE

Liste

€ 3.039 3.459 2.619

MAS1006MFEDXE
100cm 6-burner
electric double oven

XE

MAS906MFEDXT
90cm 6 brûleurs
double fours électrique

MAS905MFEDXE
90cm 5 brûleurs 
double fours électriques

MAS906MFESXT
90cm 6 brûleurs 
four électrique

  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz 5 gaz 5 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton aluminium aluminium

Manettes soft touch soft touch soft touch

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Gaz ventilé grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

Equipement du four principal 1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1 
lèchefrite ,1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

2 grilles fil, 1 lèchefrite,

1 grille plateau, poignée pour plat, 1 lampe

2 grilles fil, 1 lèchefrite,
1 grille plateau, 1 lampe

Type du four auxiliaire – – –

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire – – –

Troisième four – – –

Volume four 103 L 103 L 124 L

Commandes du four manettes et thermomètre manettes manettes

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce standard standard

Bas

tiroir, pieds inox compartiment rangement, pieds inox compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 3500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 3500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 1500 W

Classe énergétique A A A

Options de couleurs

XT NET VIT CRT XE XE

Liste

€ 2.939 2.099 2.099

MAS905GEVSXE
90cm 5 brûleurs four gaz

MAS905MFESXE
90cm 5 brûleurs four électrique
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MAS604MFESXT
60cm 4 brûleurs four électrique

MAS604MFESXE 
60cm 4 brûleurs four électrique

MAS604GEVSXE 
60cm 4 brûleurs four gaz

  Plan de travail 

Zones de cuisson 4 gaz 4 gaz 4 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton aluminium aluminium

Manettes soft touch soft touch soft touch

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière droit 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Centre – – –

Avant gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Gaz ventilé grill électrique

Fonctions du four principal             

  

Equipement du four principal 1 grille plat télescopique, 1 grille fil, 1
Lèchefrite, 1 grille plateau , poignée pour 
plat, 1 lampe

2 grilles fil, 1 lèchefrite,
1 grille plateau, 1 lampe

2 grilles fil, 1 lèchefrite,
1 grille plateau, 1 lampe

Type du four auxiliaire – – –

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire – – –

Troisième four – – – 

Volume four 69 L 69 L 69 L

Commandes du four manettes manettes manettes

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce standard standard

Bas

tiroir, pieds inox compartiment rangement, pieds inox compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 10.9 A, 2500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 10.9 A, 2500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 6.5 A, 1500 W

Classe énergétique A A A

Options de couleurs

XT NET VIT CRT XE XE

Liste

€ 2.589 1.959 1.959

HER1206GMFEDNET
120cm 6 brûleurs+grill, 
double fours électriques

HER1006MFETNET
100cm 6 brûleur
Triple fours électriques

Pianos 
Heritage Series

HER1006MFEDNET
100cm 6 brûleurs 
double fours électriques

  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz + 1 gril 6 gaz 6 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton laiton laiton

Manettes métal lourd métal lourd métal lourd

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril 1100 W – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

Equipement du four principal 1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique convection électrique avec grill électrique

Fonctions ddu four auxiliaire

Equipement du four auxiliaire – – –

Troisième four – grill électrique  –

Volume four principal  69 L, auxiliaire 69 L principal 69 L, auxiliaire 54 L, 3eme 24L principal 69 L, auxiliaire 54 L

Commandes du four manettes et thermomètre manettes et thermomètre manettes et thermomètre

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce Fermeture douce Fermeture douce

Bas

tiroir, pieds inox tiroir tiroir, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 26 A, 6000 W 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W 220/240 V, 50/60 Hz, 18.7 A, 4300 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A Four principal A, four auxiliaire A

Options de couleurs

NET VIT CRT NET VIT CRT NET VIT CRT

Liste

€ 6.299 6.299 4.619
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HER906MFEDNET
90cm 6 brûleurs 
double fours électriques

HER906MFESNET
90cm 6 brûleurs 
four électrique

  Plan de travail 

Zones de cuisson 6 gaz 6 gaz 5 gaz

Design plan de travail inox carré inox carré inox carré

Commandes du plan de travail manettes manettes manettes

Types de brûleurs laiton laiton aluminum

Manettes métal lourd métal lourd métal lourd

Supports casserole fonte fonte fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main • • •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 2 semi-rapid 0.60 kW - 1.75 kW 2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Avant gauche 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril – – –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

            

  

            

  

Equipement du four principal 1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 plat rails télescopiques, 2 grilles fil, 1
lèchefrite, 1 grille plateau, poignée pour 
plat, 1 lampe

1 Grille fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau,
1 lampe

Type du four auxiliaire convection électrique avec grill électrique – convection électrique avec grill électrique

Fonctions ddu four auxiliaire –

Equipement du four auxiliaire – – 1 grille fil, 1 lèchefrite 1 grille plateau, 1 
lampe

Troisième four – – –

Volume four principal 69 L, auxiliaire 38L 103 L Principale 69 L, auxiliaire 38 L

Commandes du four manettes et thermomètre manettes et thermomètre manettes et thermomètre

Porte intérieure du four Triple verre démontable Triple verre démontable Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four Fermeture douce Fermeture douce standard

Bas

tiroir, pieds inox tiroir, pieds inox compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W 220/240 V, 50/60 Hz, 16 A, 3500 W 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A+ A Four principal A, four auxiliaire A+

Options de couleurs

NET VIT CRT NET VIT CRT NEE VIE CRE

Liste

€ 4.199 3.459 3.149

HER905MFEDNEE
90cm 5 brûleurs 
double fours électriques

HER905MFESNEE
90cm 5 brûleurs
double fours électriques

  Plan de travail 

Zones de cuisson 5 gaz

Design plan de travail inox carré

Commandes du plan de travail manettes

Types de brûleurs aluminum

Manettes métal lourd

Supports casserole fonte

Dispositif coupe flamme - Allumage 1 main •

Accessoires standards Adaptateur wok, petite casserole

Zones de cuisson 

Avant droit 1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

Arrière droit 1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

Centre 1 dual wok 0.48 kW - 5.00 kW

Avant gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Arrière gauche 1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

Gril –

Cavité du four

Type du four principal Multifonction électrique avec grill électrique

Fonctions du four principal             

  

Equipement du four principal 2 grilles fil, 1 lèchefrite, 1 grille plateau 
1 lampe

Type du four auxiliaire –

Fonctions ddu four auxiliaire –

Equipement du four auxiliaire –

Troisième four –

Volume four 103 L

Commandes du four manettes et thermomètre

Porte intérieure du four Triple verre démontable

Fermeture de la porte du four standard

Bas

compartiment rangement, pieds inox

Caractéristiques techniques  

Branchements électriques 220/240 V, 50/60 Hz, 17.9 A, 4100 W

Classe énergétique Four principal A, four auxiliaire A+

Options de couleurs

NEE VIE CRE

Liste

€ 2.619
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Fours 
encastrables
Professional Series

Caractéristiques

Taille 

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions  

Fonctions du four  

 

Fonctions spéciales 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de cuisson 

Tournebroche 

Lampes du four 

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

 

Liste 

€

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage hydrolyse 

•

•

1 grille lourde plate 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -
1 plateau vapeur Gastronorm 2/3 - 1 trépied 

multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

3

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X N

inox € 1.899  F6011PROVTX
carbonio € 2.099 F6011PROVTN

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage hydrolyse (fonction vapeur) et
Nettoyage pyrolyse (avec fonction éco) 

•

•

1 grille lourde plate 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -
1 plateau à vapeur Gastronorm 2/3 - 1 trépied 

multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

4

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X N

inox €  2.199 F6011PROVPTX
carbonio €  2.399 F6011PROVPTN

F6011PROVTX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran TFT, totale vapeur 

F6011PROVPTX
Four encastrable électrique pyro 60cm, 
écran TFT, totale vapeur 

F6011PROETX
Four encastrable électrique 
60cm, écran TFT 

F6011PROVLX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LCD, vapeur assistée 

F6011PROPTX
Four encastrable électrique pyro 60cm, 
écran TFT 

Caractéristiques

Taille 

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions  

Fonctions du four  

 

Fonctions spéciales 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de cuisson 

Tournebroche 

Lampes du four 

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles 

Liste 

€

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage par pyrolyse 
(avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate  - 1 grille lourde coudée 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -
1 trépied 

multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

4

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X N

inox € 1.499 F6011PROPTX
carbonio € 1.699 F6011PROPTN

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage par pyrolyse 
(avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate  - 1 grille lourde coudée 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -
1 trépied 

multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

3

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X N

inox € 1.399 F6011PROETX
carbonio € 1.599 F6011PROETN

60cm

électrique

76L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage hydrolyse 

•

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé - 1 plateau vapeur 
Gastronorm 2/3

Un point

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

3

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X N

inox € 1.649 F6011PROVLX
carbonio € 1.849 F6011PROVLN
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F609PROESX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LED 

F6011PROELX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LCD 

F6011PROPLX
Four encastrable électrique pyro 60cm, 
écran LCD  

F605PROEKX
Four encastrable électrique 60cm, 
5 fonctions

F609PROEKX
Four encastrable électrique 60cm, 
9 fonctions

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four  

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions 

Fonctions du four

 

Fonctions spéciales 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques  

Plats 

Sonde de cuisson 

Tournebroche 

Lampes du four 

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four  

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions 

Fonctions du four

 

Fonctions spéciales 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques  

Plats 

Sonde de cuisson 

Tournebroche 

Lampes du four 

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique 

76L

Manettes  

métal 

métal

Pyro émail gris    

5

 

 

-

Email facile à nettoyer 

-

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé 

-

-

1 arrière 

Ouverture douce 

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 10A, 2100W

X

699

60cm

électrique 

76L

Manettes  

métal 

métal

Pyro émail gris    

9

 

 

-

Email facile à nettoyer 

-

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé 

-

-

1 arrière 

Ouverture douce 

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

X

749

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran LED 

métal

métal

Pyro émail gris      

9

 

 

- 

Email facile à nettoyer 

-

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé 

-

-

1 arrière 

Ouverture douce 

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

X

849

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile LCD 

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée 

-

1 plat émaillé 

un point

-

2 latérales

Ouverture douce + fermeture douce 

3

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X N

inox €  1.149 F6011PROELX
carbonio €  1.349 F6011PROELN

60cm

électrique 

76L

Manettes et écran tactile LCD 

métal

métal

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée 

-

1 plat émaillé 

un point

-

2 latérales

Ouverture douce + fermeture douce 

4

anti-traces 

A++

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X N

inox €  1.190 F6011PROPLX
carbonio €  1.390 F6011PROPLN
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F909PROEKN
Four encastrable électrique 90cm

F909PROEKX
Four encastrable électrique 90cm

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Cadre frontal de la cavité

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Pierre à pizza 

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

90x60cm

Electrique avec grill électrique 

100 L

Manettes 
Minuteur

Métal

Métal

Pyro émail gris foncé 

Email gris foncé 

9

 

 

-

-

-

1 standard

-

1 plate emaillé

-

- 

-

2

Standard

2

anti-fingerprint

A

220/240v, 50/60 Hz, 3620W

1.299

90x60cm

Electrique avec grill électrique 

100 L

Manettes 
Minuteur

Métal Titanium

Métal Titanium

Pyro émail gris foncé 

Email gris foncé 

9

 

 

-

-

-

1 standard

-

1 plate emaillé

-

- 

-

2

Standard

2

-

A

220/240v, 50/60 Hz, 3620W

1.399

X N

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique 

76L

Ecran entièrement tactile 
Ecran tactile TFT 

-

Finition verre 

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé - 
1 trépied 

Sonde de cuisson multi points

-

2 latérales

Ouverture douce + fermeture douce

4

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X Z CN

inox € 1.499 F6011MODPTX
nero € 1.699 F6011MODPTN
zinco € 1.799 F6011MODPTZ
rame € 1.799 F6011MODPTC

60cm

électrique 

76L

Ecran entièrement tactile 
Ecran tactile TFT 

-

Finition verre 

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater

Nettoyage hydrolyse 

•

•

1 grille lourde plate 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -        
1 plateau vapeur Gastronorm 2/3 - 1 trépied

Sonde de cuisson multi points

-

2 latérales

Ouverture douce + fermeture douce 

3

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X Z CN

inox € 1.899 F6011MODVTX
nero € 2.099 F6011MODVTN
zinco € 2.199 F6011MODVTZ
rame € 2.199 F6011MODVTC

F6011MODPTX
Four encastrable électrique pyro 
60cm, écran TFT 

F6011MODVTX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran TFT, totale vapeur

60cm

électrique 

76L

Ecran entièrement tactile 
Ecran tactile TFT 

-

Finition verre 

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater 

Nettoyage hydrolyse (fonction vapeur) et 
nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco)

•

•

1 grille lourde plate 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -        
1 plateau vapeur Gastronorm 2/3 - 1 trépied

Sonde de cuisson multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

4

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X Z CN

inox € 2.199 F6011MODVPTX
nero € 2.399 F6011MODVPTN
zinco € 2.599 F6011MODVPTZ
rame € 2.599 F6011MODVPTC

F6011MODVPTX
Four encastrable électrique pyro 
60cm, écran TFT, totale vapeur 

Fours 
encastrables 
Modern Series

ECOECO
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F6011MODPLX
Four encastrable électrique pyro 
60cm, écran LCD

F6011MODVLX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LCD, vapeur assistée

F6011MODETX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran TFT

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique

76L

Ecran entièrement tactile
Ecran tactile LCD 

-

Finition verre

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, programmateur LCD tactile

Nettoyage hydrolyse

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée 

1

1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -  
1 trépied 

Multi points

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce

3

anti-traces

A+

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X Z CN

inox  € 1.399  F6011MODETX
nero  € 1.599  F6011MODETN 
zinco  € 1.699  F6011MODETZ 
rame  € 1.699  F6011MODETC

60cm

électrique

76L

Ecran entièrement tactile
Ecran tactile LCD 

-

Finition verre

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, programmateur LCD tactile

Nettoyage hydrolyse

•

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé – plateau vapeur Gastronorm 
2/3 

un  point

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce

3

anti-traces

A+

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

X Z CN

inox  € 1.649  F6011MODVLX
nero  € 1.849  F6011MODVLN 
zinco  € 1.949  F6011MODVLZ 
rame  € 1.949  F6011MODVLC

60cm

électrique

76L

Ecran entièrement tactile
Ecran tactile LCD 

-

Finition verre

Pyro émail gris

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud 

Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco) 

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée

-

1 plat émaillé

un  point

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce

4

anti-traces

A+

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X Z CN

inox  € 1.249  F6011MODPLX
nero  € 1.390  F6011MODPLN 
zinco  € 1.549  F6011MODPLZ 
rame  € 1.549  F6011MODPLC

F6011MODPLGNE
Four encastrable électrique pyro 
60cm, écran LCD

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique

76L

Ecran entièrement tactile
Ecran tactile LCD 

-

Finition verre 

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater 

Nettoyage hydrolyse 

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée

-

1 plat émaillé

Sonde de cuisson un  point 

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce

3

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

X Z CN

inox  € 1.349  F6011MODELX
nero  € 1.449  F6011MODELN 
zinco  € 1.449  F6011MODELZ 
rame  € 1.099  F6011MODELC

F6011MODELX
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LCD 

60cm

électrique

76L

Manettes 
Ecran LED 7 segments 

Soft touch  

Finition verre

Pyro émail gris

9

 

 

-

Email facile à nettoyer 

-

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé 

-

-

1 arrière 

Ouverture douce + fermeture douce 

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

X

1.149

F609MODESX 
Four encastrable électrique 60cm, 
écran LCD 

60cm

électrique

76L

Ecran entièrement tactile
Ecran tactile LCD 

-

Finition verre 

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater 

Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco)

-

-

1 grille lourde plate - 1 grille lourde coudée

-

1 plat émaillé 

Un point 

-

2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce

4

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2800W

999

NE
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Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique

76L

Manettes
Minuterie 

Soft touch  

Finition verre

Pyro émail gris

9

 

 

- 

Email facile à nettoyer

-

-

1 grille lourde plate

-

1 plat émaillé

-

-

1 arrière 

Ouverture douce

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

X

749

F609MODEKX
Four encastrable électrique 60cm, 
9 fonctions

60cm

électrique

76L

Manettes
Minuterie 

Noires soft touch  

Finition verre

Pyro émail gris

5

 

-

Email facile à nettoyer

-

-

1 grille lourde plate

-

1 plat émaillé

-

-

1 arrière 

Ouverture douce

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 10A, 2100W

X

699

F605MODEKX
Four encastrable électrique 60cm, 
5 fonctions

60cm

électrique

76L

Manettes
Minuterie 

Finition métal 

Plastique 

Pyro émail gris

5

 

-

Email facile à nettoyer

-

-

1 grille lourde plate

-

1 plat émaillé

-

-

1 arrière 

Ouverture douce

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 10A, 2100W

X

649

F605MODEKXS
Four encastrable électrique 60cm, 
5 fonctions

Fours 
encastrables 
Heritage Series

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four 

 

Fonctions spéciales
 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Tournebronche

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60cm

électrique

76L

Manettes
Thermomètre analogique

métal

métal

Pyro émail gris 

9

 

 

- 

Email facile à nettoyer  

-

-

1 grille lourde plate  

-

1 plat émaillé  

-

-

1 arrière 

Ouverture douce

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

NE ND AX AC

nero € 1.249 F609HEREKTNE
nero decor € 1.149 F609HEREKTND
avorio/inox € 1.249  F609HEREKTAX
avorio/rame € 1.249 F609HEREKTAC 

F609HEREKTNE
Four encastrable électrique 60cm, 
9 fonctions, thermomètre

60cm

électrique

76L

Manettes 
Ecran tactile TFT 

métal

métal

Pyro émail gris 

11

 

 

éco, sabbat, levage de pâte, décongélation, 
maintien au chaud, déshydrater 

Nettoyage hydrolyse (fonction vapeur) et
Nettoyage par pyrolyse (avec fonction éco) 

•

•

1 grille lourde plate  

1

1 1 plat émaillé - 1 plat profond émaillé -        
1 plateau vapeur Gastronorm 2/3 - 1 trépied

multi points 

-

2 2 latérales 

Ouverture douce + fermeture douce 

4

anti-traces 

A+

220/240v, 50/60 Hz, 16A, 2800W

NE ND AX AC

nero € 2.599 F6011HERVPTNE
nero decor € 2.599 F6011HERVPTND
avorio/inox € 2.599  F6011HERVPTAX
avorio/rame € 2.599 F6011HERVPTAC

F6011HERVPTNE
Four encastrable électrique pyro 
60cm, écran TFT, totale vapeur 

60cm

électrique

76L

Manettes
Minuterie

métal

métal

Pyro émail gris 

9

 

 

- 

Email facile à nettoyer  

-

-

1 grille lourde plate  

-

1 plat émaillé  

-

-

1 arrière 

Ouverture douce

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 13A, 2700W

NE ND AX AC

nero € 949 F609HEREKNE
nero decor € 999 F609HEREKND
avorio/inox € 999  F609HEREKAX
avorio/rame € 999 F609HEREKAC

F609HEREKNE
Four encastrable électrique 60cm, 
9 fonctions
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60cm

électrique

76L

Manettes 
Minuterie 

métal

métal

Pyro émail gris 

5

 

-

Email facile à nettoyer 

-

-

1 grille lourde plate 

-

1 plat émaillé 

-

1 arrière 

Ouverture douce  

2

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 10A, 2100W

NE ND AX AC

nero € 899 F605HEREKNE
nero decor € 949  F605HEREKND
avorio/inox € 949  F605HEREKAX
avorio/rame € 949 F605HEREKAC

F605HEREKNE
Four encastrable électrique 60cm, 
5 fonctions

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Finition de la cavité 

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four  

Fonctions spéciales 

Nettoyage 

Vapeur assistée 

Totale vapeur 

Grilles 

Grilles télescopiques 

Plats 

Sonde de caisson 

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Vitre du four 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

60 x 45cm

Combi micro-ondes 

38L

Manettes et écran tactile TFT 

métal

métal

15

7

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage 

électrique 

Acier inoxydable 

Contour de la porte 

2

1

1 en verre 

1

Fermeture douce

anti-traces

A

220/240v, 50/60 Hz, 3400W

X N

inox €  1.799 F457PROMWTX
carbonio €  1.599 F457PROMWTN 

60 x 45cm

combi-vapeur

31L

Manettes et écran tactile TFT 

métal

métal

15

7

 

Régénérer (chaud, déshydrater, 
décongeler), stériliser, levage de pâte 

électrique 

Acier inoxydable 

Contour de la porte

4

1

1 en acier inoxydable , 1 perforé 

1

Fermeture douce

anti-traces

A

220/240v, 50/60 Hz, 2900W

X N

inox €  1.899 F457PROVTX
carbonio €  2.099 F457PROVTN

F457PROMWTX
Four combiné micro-ondes 
60x45cm 

F457PROVTX
Four combiné vapeur 60x45cm 

Caractéristiques

Taille

Energie du four 

Volume du four 

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Modes de cuisson automatiques  

Nombre de fonctions du four 

Fonctions du four  

Fonctions spéciales 

Alimentation 

Finition de la cavité

Cadre de la porte du four

Niveaux du four  

Grilles 

Plats 

Lampes du four  

Charnières de la porte 

Finition acier inoxydable

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

Fours compacts 
Professional series

60 x 38cm

Combi micro-ondes 

25L

Boutons électroniques et écran LED 

-

Bouton de déverrouillage de la porte 

10

7

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage, 
verrouillage enfant, minuteur 

électrique 

Acier inoxydable 

Contour de la porte

2

-

1 plat tournant (315mm Ø)

1

Bouton de déverrouillage de la porte 

standard

A

220/240v, 50/60 Hz, 2500W

X

599

F457PROMWSX
Four combiné micro-ondes 60x38cm
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F383MODMWSX
Four micro-ondes 60x38cm 

F383MODMWSGNE
Four micro-ondes 60x38cm 

60 x 39cm

Micro-ondes + Grill 

22 L

Ecran blanc LED 

Push-Pull noir brillant 

Système d’ouverture électronique de la porte 

3

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage, 
verrouillage enfant, minuteur 90 minutes 

5

850 W

1200 W

Electronique

Base céramique + cavité acier inoxydable

Acier inoxydable 

1

gauche

anti-traces

-

220/240v, 50 Hz, 2500W

999

60 x 39cm

Micro-ondes + Grill 

22 L

Ecran blanc LED 

Push-Pull noir brillant 

Système d’ouverture électronique de la porte 

3

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage, 
verrouillage enfant, minuteur 90 minutes 

5

850 W

1200 W

Electronique

Base céramique + cavité acier inoxydable

Verre noir 

1

gauche

-

-

220/240v, 50 Hz, 2500W

989

Fours compacts
Modern Series

Caractéristiques

Taille

Type de four

Volume du four    

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Nombre de fonctions du four  

Fonctions du four 

Fonctions spéciales 

Niveau de puissance du micro-ondes

Puissance du micro-ondes 

Puissance du grill  

Alimentation 

Finition de la cavité 

Cadre de la porte du four 

Lampes du four 

Charnières de la porte 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

X NE

Caractéristiques

Taille

Type

Volume du four    

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Modes de cuisson automatique

Nombre de fonctions du four  

Fonctions du four 

Fonctions spéciales 

Alimentation 

Finition de la cavité 

Cadre de la porte du four 

Niveaux du four 

Grilles 

Plats 

Lampes du four

Charnières de la porte 

Finition acier inoxydable  

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

F457MODMWTX
Four micro-ondes 60x45cm 

F457MODVTX
Four combi-vapeur 60x45cm 

60 x 45cm

combi micro-ondes

38L

Ecran entièrement tactile TFT 

-

Finition en verre 

15

7

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage

électrique

acier inoxydable

Forme U 

2

1

1 en verre 

1

Fermeture douce

anti-traces

A

220/240v, 50/60 Hz, 3400W

X Z CN

inox  € 1.599  F457MODMWTX
nero  € 1.799  F457MODMWTN 
zinco  € 1.899  F457MODMWTZ 
rame  € 1.899  F457MODMWTC 

60 x 45cm

combi-vapeur            

31L

Ecran entièrement tactile TFT 

-

Finition en verre 

15

7

 

Régénérer (chaud, déshydrater, 
décongeler), stériliser, levage de pâte  

électrique

acier inoxydable

Forme U

2

1

1 en acier inoxydable, 1 perforé

1

Fermeture douce

anti-traces

A

220/240v, 50/60 Hz, 2900W

X Z CN

inox  € 1.899  F457MODVTX
nero  € 2.099  F457MODVTN 
zinco  € 2.199  F457MODVTZ 
rame  € 2.199  F457MODVTC 
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60 x 45cm

Combi micro-ondes 

38L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

15

7

 

Temps de dégivrage, poids de dégivrage 

électrique 

acier inoxydable    

Contour de la porte                                        

2

1

1 en verre 

1

Fermeture douce  

anti-traces

A

220/240v, 50/60 Hz, 3400W

NE ND AX AC

nero € 1.799 F457HERMWTNE
nero decor € 1.899 F457HERMWTND
avorio/inox € 1.899  F457HERMWTAX
avorio/rame € 1.899 F457HERMWTAC 

60 x 45cm

combi-vapeur 

31L

Manettes et écran tactile TFT  

métal

métal

15

7

 

Régénérer (chaud, déshydrater, 
décongeler), stériliser, levage de pâte 

électrique                             

acier inoxydable    

Contour de la porte 

2

1

1 en acier inoxydable, 1 perforé 

1

Fermeture douce  

anti-traces 

A

220/240v, 50/60 Hz, 2900W

NE ND AX AC

nero € 2.099 F457HERVTNE
nero decor € 2.199 F457HERVTND
avorio/inox € 2.199  F457HERVTAX
avorio/rame € 2.199 F457HERVTAC 

Caractéristiques

Taille

Type de four 

Volume du four

Contrôle du four 

Manettes 

Poignée 

Modes de cuisson automatiques 

Nombre de fonctions du four  

Fonctions du four 

Fonctions spéciales 

Alimentation 

Finition de la cavité  

Cadre de la porte

Niveaux du four 

Grilles 

Plats 

Lampes du four

Charnières de la porte 

Finition acier inoxydable 

Caractéristiques techniques 

Classe énergétique

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste 

€

F457HERMWTNE
60x45cm combi microwave oven

F457HERVTNE
60x45cm combi steam oven

Fours compacts 
Heritage Series

Acier inoxydable 

25KG

push/pull avec mouvement souple

30-85° C

caoutchouc sole mat, lumière de 
thermostat on/off

220/240 V, 50/60 Hz - 400W

NE ND A

nero  € 699  WD60HERNE
nero deor  € 799  WD60HERND 
avorio  € 799  WD60HERNA 

Caractéristiques

Finition 

Capacité de la cavité 

Commandes 

Gamme de température 

 Equipements
 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Couleurs disponibles

Liste 

€

WD60HERNE
Tiroir chauffant 60x15cm  

Tiroirs chauffants  
Professional, 
Modern et 
Heritage Series

Acier inoxydable 

25KG

push/pull avec mouvement souple

30-85° C

caoutchouc sole mat, lumière de 
thermostat on/off

220/240 V, 50/60 Hz - 400W

X N Z C

inox  € 649  WD60X
nero  € 699  WD60N 
zinco  € 799  WD60Z 
rame  € 799  WD60C 

WD60X
Tiroir chauffant 60x15cm 
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90cm

acier inoxydable

5 brûleurs 

manettes 

métal 

fonte 

laiton

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

779

90cm

acier inoxydable

5 brûleurs 

manettes 

métal 

fonte 

laiton

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

779

P905LPROX
Table gaz 90cm, foyer triple couronne 
latéral 

P905CPROX
Tables gaz 90cm, foyer triple couronne 
central

Tables gaz 
Professional Series

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok 

Thermocouple

Allumage une main  

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

92cm

acier inoxydable

6 brûleurs 

manettes

métal 

fonte 

laiton

5 kW dual

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

1.599

QB36600X
Table de cuisson à profil bas 92cm,         
6 brûleurs

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok 

Thermocouple

Allumage une main  

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

P755CPROX
Table gaz 75cm, wok

75cm

acier inoxydable           

5 brûleurs   

manettes

métal 

fonte

laiton

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire  0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

inox €  679 P755CPROX
carbonio €  679 P755CPRONE

X NE

P604PROX
Table gaz 60cm 

60cm

acier inoxydable           

4 brûleurs

manettes

métal

fonte

laiton

-

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

529

P604LPROX
Table gaz 60cm, wok 

60cm

acier inoxydable           

4 brûleurs

manettes

métal

fonte

laiton

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

579
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CB36600X
Table piano 92cm, 6 brûleurs 

Table piano 
Professional series

92cm

acier inoxydable 

6 brûleurs 

manettes

métal

fonte

laiton

5 kW double

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW 

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

1.699

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok 

Thermocouple

Allumage une main  

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

Tables gaz 
Modern Series

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok 

Thermocouple

Allumage une main  

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

90cm

acier inoxydable

5 brûleurs

manettes

finition métal

fonte

aluminum

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne  0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

inox €  699 P905LMODX
carbonio €  779 P905LMODNE

90cm

acier inoxydable

5 brûleurs

manettes

finition métal

fonte

aluminium

5 kW double 

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

inox €  699 P905CMODX
carbonio €  779 P905CMODNE

P905LMODX
Table gaz 90cm, un foyer triple 
couronne latéral 

P905CMODX
Table gaz 90cm, un foyer triple 
couronne central 

75cm

Acier inoxydable

5 brûleurs

Manettes

Finition métal

Fonte

aluminum

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

inox €  599 P755CMODX
carbonio €  679 P755CMODNE

P755CMODX
Table gaz 75cm  
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60cm

Acier inoxydable

4 brûleurs

Manettes

Finition métal

Fonte

aluminium

-

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

inox €  469 P604MODX
carbonio €  529 P604MODNE

60cm

Acier inoxydable

4 brûleurs

Manettes

Finition métal

Fonte

aluminum

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X NE

inox €  499 P604LMODX
carbonio €  579 P604LMODNE

P604MODX
60cm  

P604LMODX
Tables gaz 60cm avec wok 

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€
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Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

60

Acier émaillé noir

4 brûleurs

Manettes

métal

Fonte

aluminum

–

•

•

–

1 auxiliaire 0.48 kW – 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE AX AC

nero € 529  P604HERNE
avorio/inox € 579  P604HERAX
avorio/rame € 579 P604HERAC

P604HERNE
Table gaz 60cm 

60

Acier émaillé noir

4 brûleurs

Manettes

métal

Fonte

aluminum

4 kW

•

•

–

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE AX AC

nero € 579  P604LHERNE
avorio/inox € 629  P604LHERAX
avorio/rame € 629 P604LHERAC

P604LHERNE
Table gaz 60cm, wok

75

Acier émaillé noir 

5 brûleurs

Manettes 

métal

Fonte 

aluminum

4 kW

•

•

–

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE AX AC

nero € 679  P755CHERNE
avorio/inox € 729  P755CHERAX
avorio/rame € 729 P755CHERAC 

P755CHERNE
Table gaz 75cm, wok central 

Tables gaz
Heritage Series

90

Acier émaillé noir 

5 brûleurs

Manettes 

métal

Fonte 

aluminum

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE AX AC

nero € 779  P905LHERNE
avorio/inox € 829  P905LHERAX
avorio/rame € 829 P905LHERAC

P905LHERNE
Table gaz 90cm, foyer triple 
couronne latéral 

90

Acier émaillé noir 

5 brûleurs

Manettes 

métal

Fonte 

aluminum

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE AX AC

nero € 779  P905CHERNE
avorio/inox € 829  P905CHERAX
avorio/rame € 829 P905CHERAC

P905CHERNE
Table gaz 90cm, foyer triple 
couronne central 
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60cm

Verre

4 brûleurs

Manettes

métal

Fonte

monobloc noir mat

-

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

549

60cm

Verre

4 brûleurs

Manettes

métal

Fonte

monobloc noir mat

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

599

75cm

Verre

5 brûleurs

Manettes

métal

Fonte

monobloc noir mat

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

699

Tables gaz sur 
verre 
Professional Series

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

90cm

Verre 

5 brûleurs 

Manettes 

métal

Fonte 

monobloc noir mat 

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

799

90cm

Verre 

5 brûleurs 

Manettes 

métal

Fonte 

monobloc noir mat 

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

799

P604PROGNE
Table gaz sur verre 60cm 

P604LPROGNE
Table gaz sur verre 60cm, wok latéral 

P755CPROGNE
Table gaz sur verre 75cm, wok

P905CPROGNE
Table gaz sur verre 90cm, foyer triple 
couronne central 

P905LPROGNE
Table gaz sur verre 90cm, foyer triple 
couronne latéral 
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60cm

Verre

4 brûleurs

Manettes

soft touch

Fonte

Monobloc noir mat  

-

•

•

-

1 auxiliaire  0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

549

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre 

Avant gauche 

Arrière gauche 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

60cm

Verre

4 brûleurs

Manettes

soft touch

Fonte

Monobloc noir mat  

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire  0.48 kW - 1.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

-

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

ì NE

599

75cm

Verre

5 brûleurs

Manettes

soft touch

Fonte

Monobloc noir mat  

4 kW

•

•

-

1 auxiliaire  0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 wok 4 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapid e0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

699

P604MODGNE
Table gaz sur verre 60cm 

P604LMODGNE
Table gaz sur verre 60cm, wok

P755CMODGNE
Table gaz sur verre 75cm, wok central 

Tables gaz sur 
verre 
Modern Series

90cm

Verre

5 brûleurs 

Manettes

soft touch

Fonte 

Monobloc noir mat  

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

2 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

799

90cm

Verre

5 brûleurs 

Manettes

soft touch

Fonte 

Monobloc noir mat  

5 kW dual

•

•

-

1 auxiliaire 0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

NE

799

P905LMODGNE
Table gaz sur verre 90cm, foyer triple 
couronne latéral 

P905CMODGNE
Table gaz sur verre 90cm, foyer triple 
couronne central 
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Caractéristiques

Taille

Worktop surface

Layout

Controls

Manettes

Supports casseroles

Burners

Wok burner

Flame failure device 

One hand ingnition

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Surface de la table

Disposition

Commandes

Manettes

Grilles

Brûleurs

Brûleur Wok

Thermocouple

Allumage une main

Accessoires standards

Zones de cuisson

Avant droit

Arrière droit

Centre

Avant gauche

Arrière gauche

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Couleurs disponibles

Liste

€

90cm

Acier inoxydable 

5 brûleurs  

Manettes

métal

Fonte 

Laiton 

5 kW dual

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

1.499

90cm

Acier inoxydable 

5 brûleurs  

Manettes

métal

Fonte 

Laiton 

5 kW dual

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW, 1 rapide
1.05 kW - 3.00 kW

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

1.499

90cm

Acier inoxydable 

3 brûleurs et gril 

Manettes

métal

Fonte 

Laiton 

5 kW dual

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

grill 800W 

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 10A, 800W

X

2.299

PM36500X
Table Domino 90cm, 5 brûleurs 

PM365S0X
Table Domino 90cm, 5 brûleurs, 
foyer triple couronne latéral 

PM3630GX
Table Domino 90cm, 
3 brûleurs et gril 

Tables Dominos 
Professional Series

60cm

Acier inoxydable

4 brûleurs 

Manettes

métal

Fonte

Laiton

-

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

- 

1 auxiliaire  0.48 kW - 1.00 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

799

PM6040X
Table Domino 60cm, 4 brûleurs 

60cm

Acier inoxydable 

3 brûleurs 

Manettes

métal

Fonte

Laiton

5 kW double

•

•

adaptateurs wok et petite casserole

1 semi-rapide 0.60 kW - 1.75 kW

1 rapide 1.05 kW - 3.00 kW

- 

1 foyer triple couronne 0.48 kW - 5.00 kW

-

220/240, 50/60 Hz, 1A, 1W

X

899

PM6030X
Table Domino 60cm, 3 brûleurs 
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78cm

Ecran LED 

nouveau slim slider

6

flex

3 zones

•

•

•

•

14

Toutes les zones 

-

-

-

-

-

•

•

-

-

-

-

-

400 x 210mm / 3 kW (booster)

-

400 x 210mm / 3 kW (booster)

400 x 210mm / 3 kW (booster)

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

11,1 kW

NE

1.499

P786IM3B2NE
Table induction 78cm, 3 multi zone

P904CERMODNE
90cm vitroceramic hob

Tables 
vitroceramic

Tables 
à induction

Caractéristiques

Taille

Interface utilisateur 

Commandes 

Zones de cuisson 

Zones avec Bridge 

Fonction Bridge automatique 

Multi zone

Minuterie 

Pause

Rappel (derniers réglages) 

Réglages automatiques de la température 

Niveaux de puissance 

Booster

Système de limitation de puissance

Préréglage (niveaux de cuisson + minuterie )

Fonction grill 

Test compatibilité casserole

Fonction minuterie principale indépendante 

Fonction chef 

Mode démo 

Localisation intelligente des casseroles 

Zones de cuisson

Avant droit 

Arrière droit 

Avant gauche (bridge) 

Arrière gauche (bridge) 

Centre

Centre gauche

Multizone gauche  

Multizone droite

Sécurité 

Sécurité enfants 

Ecran thermique 

Désactivation automatique

Détection des casseroles 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance 

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Type

Interface utilisateur

Commandes

Zone de cuisson

Multi zone

Minuterie

Niveaux de puissance

Sécurité enfants

Ecran thermique

Dèsactivation automatique 

Zones de cuisson

Front right

Front left

Rear right

Rear left

Central

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance 

Couleurs disponibles

Liste

€

30cm

Vitroceramic

LED

Full touch

2

-

•

9

•

•

• 

145mm / 1,2kW

180mm / 1,8kW

-

-

-

 

220/240V, 50/60Hz

3kW 

NE

299

60cm

Vitroceramic

LED

Full touch

4

-

•

9

•

•

• 

145mm / 1,2kW

210mm / 2,2kW

180mm / 1,8kW

145mm / 1,2kW

-

 

220/240V, 50/60Hz

3kW 

NE

399

90cm

Vitroceramic

LED

Full touch

4

1 zone

•

9

•

•

• 

145mm / 1,2kW

140-210mm / 1-2,2kW

180mm / 1,8kW

145mm / 1,2kW

-

 

220/240V, 50/60Hz

3kW 

NE

499

90cm

LED 7 segments

slim slider

6

FlexiPlus

•

3 zones

•

•

•

•

 1-15

Toutes les zones 

-

-

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

•

380 x 240mm/ 3,3 - 3,7 kW (booster)

380 x 240mm/ 3,3 - 3,7 kW (booster)

380 x 240mm/ 3,3 - 3,7 kW (booster)

•

•

•

-

220/240 V, 50/60 Hz

11 kW

NE

1.699

P906IM3G5NE
Table induction 78cm, 3 multi zone

P302CERMODNE
30cm vitroceramic hob

78cm

LED 7 segments

touch & slide

5

FlexiPlus + Flexi Mooving

•

2 zones

•

•

•

•

14

Toutes les zones 

-

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

•

200 x 300mm / 3,7 kW (booster)

380 x 210mm / 3,7 kW (booster)

380 x 210mm / 3,7 kW (booster)

•

•

•

-

220/240 V, 50/60 Hz

11,1 kW

NE

1.599

P785IM2G5NE
Table induction 78cm, 3 multi zone

P604CERMODNE
60cm vitroceramic hob
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Caractéristiques

Taille

Interface utilisateur 

Commandes 

Zones de cuisson 

Zones avec Bridge 

Fonction Bridge automatique 

Multi zone

Minuterie 

Pause

Rappel (derniers réglages) 

Réglages automatiques de la température 

Niveaux de puissance 

Booster

Préréglage (niveaux de cuisson + minuterie )

Fonction grill 

Test compatibilité casserole

Fonction minuterie principale indépendante 

Fonction chef 

Mode démo 

Localisation intelligente des casseroles 

Zones de cuisson

Avant droit 

Arrière droit 

Avant gauche (bridge) 

Arrière gauche (bridge) 

Centre

Centre gauche

Multizone gauche  

Multizone droite

Sécurité 

Sécurité enfants 

Ecran thermique 

Désactivation automatique

Détection des casseroles 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance  

Couleurs disponibles

Liste

€

60cm

Ecran LED 

touch & slide

4

FlexiPlus + Flexi Mooving

•

2 zones

•

•

•

•

14

Toutes les zones 

•

•

•

•

•

•

•

-

-

-

-

-

-

380 x 210mm / 3,7 kW (booster)

380 x 210mm / 3,7 kW (booster)

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

7,4 kW 

NE

1.149

P604IM2G5NE
Table induction 60cm, 2 multi zone

60cm

Ecran LED 

Slider central

4

flex

1 zone

•

•

•

•

11

Toutes les zones 

-

-

-

-

-

-

-

175mm / 1,1 - 1,4 kW (booster)

215mm / 2,3 - 3 kW (booster

-

-

-

-

400 x 210mm / 3 kW (booster)

-

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

7,4 kW 

NE

849

P604IM1B2NE
Table induction 60cm, 1 multi zone

60cm

Ecran LED 

Slider central

4

flex

2 zones

•

•

•

•

11

Toutes les zones 

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

400 x 210mm/ 3 kW (booster)

400 x 210mm / 3 kW (booster)

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

7,4 kW 

NE

899

P604IM2B2NE
Table induction 60cm, 2 multi zone

P604IC1B2GNEE
Table induction 60cm, 4 zones 
+ 2 bridges et gril 

Caractéristiques

Taille

Interface utilisateur 

Commandes 

Zones de cuisson 

Zones avec Bridge 

Fonction Bridge automatique 

Multi zone

Minuterie 

Pause

Rappel (derniers réglages) 

Réglages automatiques de la température 

Niveaux de puissance 

Booster

Préréglage (niveaux de cuisson + minuterie )

Fonction grill 

Test compatibilité casserole

Fonction minuterie principale indépendante 

Fonction chef 

Mode démo 

Localisation intelligente des casseroles 

Zones de cuisson

Avant droit 

Arrière droit 

Avant gauche (bridge) 

Arrière gauche (bridge) 

Centre

Centre gauche

Multizone gauche  

Multizone droite

Sécurité 

Sécurité enfants 

Ecran thermique 

Désactivation automatique

Détection des casseroles 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance  

Couleurs disponibles

Liste

€

60cm

Ecran LED  

Tactile 

4

2

-

-

-

-

-

-

10

Toutes les zones

-

-

-

-

-

-

-

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

-

-

-

-

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

Système de limitation 4 niveaux 
3.6kW, 4.8kW, 5.6kW, 7.4kW

NE

599

60cm

Ecran LED  

Tactile 

4

2

-

-

-

-

-

-

10

Toutes les zones

-

-

-

-

-

-

-

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

-

-

-

-

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

Système de limitation 4 niveaux 
3.6kW, 4.8kW, 5.6kW, 7.4kW

NE

699

P604IC2B2NEE
Table induction 60cm, 4 zones 
+ 2 bridges

78cm

Ecran LED  

Slider central

4

1

-

-

•

•

•

•

11

Toutes les zones

-

-

-

-

-

-

-

190mm/1,1-1,4 kW (booster)

250mm/2,3-3kW (booster)

210 x 190mm/ 2,1 kW (booster)

210 x 190mm/ 2,1 kW (booster)

-

-

-

-

•

•

•

-

220/240 V, 50/60 Hz

7,4 kW 

NE

949

P784IC1B2NEE
Table induction 78cm, 4 zones 
+ 1 bridge
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90 x 51cm

4 180 x 220mm

4 x 2,1 kW (booster 3,7 kW) Total: 7,4 kW 

tactile  

9

4

3,7 kW

2 flexi

•

•

3

•

vitrocéramique noire  

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

7.4 kW 

750 m3/H

710 m3/h 

6 vitesses ( 4 + 2 intensives) 

A++

48/66 dB

•

•

-

NE

3.699

78 x 52cm

4 180 x 220mm

2 x 2,1 kW ( booster 3 kW);2 x 1,6 kW( 
booster 1,85 kW); total 7 kW(7,4 kW)

tactile 

9

4

1,85 - 3 kW

2 flexi

•

•

-

-

vitrocéramique noire  

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

Système de limitation 3 niveaux 
2.8kW, 3.5kW, 7.4kW

720 m3/H

680 m3/h 

6 vitesses ( 4 + 2 intensives) 

A++

48/66 dB

•

•

-

NE

2.999

90 x 53cm

4 180 x 220mm

4 x 2,1 kW (booster 3,7 kW) Total: 7,4 kW 

tactile 

9

4

3,7 kW

2 flexi

vitrocéramique noire  

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

7.4 kW 

850 m3/H

790 m3/h 

6 vitesses ( 4 + 2 intensives) 

A++

48/66 dB

•

•

•

NE

3.999

Caractéristiques

Taille

Zones de cuisson

Puissances des zones 

Commandes

Niveaux de puissance 

Booster

Puissance Booster 

Zones avec Bridge  

Minuerie

Décompte du temps

Niveaux de température 

Fonction Pause/Rappel 

Finition de la table 

Sécurité 

Sécurité enfants 

Ecran thermique 

Désactivation automatique

Détection des casseroles 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance  

Caractéristiques hotte

Débit d’air maximal

Recyclage

Vitesse

Classe énergétique

Niveau sonore 

Minuterie 

Alerte de saturation des filtres

Ouverture automatique de la hotte

Couleurs disponibles

Liste

€

P904ICHNE
Table induction 90cm, hotte intégrée 

P784ICHNE
Table induction 78cm, hotte intégrée 

P904IBHNE
Table induction 90cm, hotte intégrée 

Tables 
spécifiques à 
induction 

P603IC1B2NEE
Table induction 60cm, 3 zones 
+ 1 bridge

P604IC1B2NEE
Table induction 60cm, 4 zones 
+ 1 bridge

Caractéristiques

Taille

Interface utilisateur 

Commandes 

Zones de cuisson 

Zones avec Bridge 

Fonction Bridge automatique 

Multi zone

Minuterie 

Pause

Rappel (derniers réglages) 

Réglages automatiques de la température 

Niveaux de puissance 

Booster

Préréglage (niveaux de cuisson + minuterie )

Fonction grill 

Test compatibilité casserole

Fonction minuterie principale indépendante 

Fonction chef 

Mode démo 

Localisation intelligente des casseroles 

Zones de cuisson

Avant droit 

Arrière droit 

Avant gauche (bridge) 

Arrière gauche (bridge) 

Centre

Centre gauche

Multizone gauche  

Multizone droite

Sécurité 

Sécurité enfants 

Ecran thermique 

Désactivation automatique

Détection des casseroles 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance  

Couleurs disponibles

Liste

€

60cm

Ecran LED

Tactile

4

1

-

-

-

-

-

-

10

Toutes les zones

-

-

-

-

-

-

-

220mm/1,4 kW (booster)

220mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

-

-

-

-

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

Système de limitation 4 niveaux 
3.6kW, 4.8kW, 5.6kW, 7.4kW

NE

549

60cm

Ecran LED

Tactile

3

1

-

-

-

-

-

-

10

Toutes les zones

-

-

-

-

-

-

-

260mm/1,8 kW (booster)

-

210mm/1,4 kW (booster)

210mm/1,4 kW (booster)

-

-

-

-

•

•

•

•

220/240 V, 50/60 Hz

Système de limitation 3 niveaux 
3.6kW, 4.8kW, 5.5kW

NE

499
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Caractéristiques

Taille

Type de hotte

Moteur

Vitesses

Commandes de la hotte

Minuterie

Alerte de saturation

Filtre à graisse

Lampes

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance (w))

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Type de hotte

Moteur

Vitesses

Commandes de la hotte

Minuterie

Alerte de saturation

Filtre à graisse

Lampes

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance (w))

Couleurs disponibles

Liste

€

Hottes

60cm

Murale 

1

3 + booster

Electrique –avec LED

•

•

Acier inoxydable 

2 LED

700

69

A+

220-240V 50-60 Hz

270

XA

849

90cm

Murale 

1

3 + booster

Electrique –avec LED

•

•

Acier inoxydable 

2 LED

700

69

A+

220-240V 50-60 Hz

270

XA

899

120cm

Murale 

1

3 + booster

Electrique –avec LED

•

•

Acier inoxydable 

3 LED

700

69

A+

220-240V 50-60 Hz

270

XA

999

KT60PRO1XA
Hotte murale 60cm  

KT90PRO1XA
Hotte murale 90cm  

KT120PRO1XA
Hotte murale 120cm  

90cm

Ilot 

1

3 + booster

Electrique –avec LED

•

•

Acier inoxydable

4 LED

700

69

A

220-240V 50-60 Hz

270

XA

1.469

120cm

Ilot 

1

3 + booster

Electrique –avec LED

•

•

Acier inoxydable

4 LED

700

69

A

220-240V 50-60 Hz

270

XA

1.569

KTI90PRO1XA
Hotte îlot 90cm

KTI120PRO1XA
Hotte îlot 120cm 



228   DONNEES TECHNIQUES DONNEES TECHNIQUES   229

40cm

Ilot 

1

3 + booster

Boutons électriques + télécommande inclue 

•

•

Aluminium

LED

620

71

A+

220-240V 50-60 Hz

270

XA

2.189

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Filtre à graisse 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Filtre à graisse 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

KUD40PRO1XA
Hotte Up & Down 40cm 

90cm

Verticale inclinée 

1

3 + booster

Verre avec affichage rouge 

•

-

Aluminium

2 LED

700

70

A+

220-240V 50-60 Hz

270

NA

899

KV90MOD1NA
Hotte verticale inclinée 90cm 

90cm

Verticale plate 

1

3 + booster

Verre tactile à affichage rouge 

•

-

Aluminium

LED

570

73

A

220-240V 50-60 Hz

125

NA

999

KV90PRO1NA
HOTTE VERTICALE PLATE 90CM 
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90cm

Plafond 

1

3 + booster

Boutons électriques + télécommande incluse

•

•

•

Aluminium

4 LED

700

72

A+

220-240V 50-60 Hz

145

XA
 

1.799

KC90PRO1XA
Hotte plafond 90cm 

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

70cm

Encastrable 

1

3 + booster

Boutons électriques 

•

•

•

Aluminium

2 LED

710

70

B

220-240V 50-60 Hz

250

XB

599

86cm

Encastrable 

1

3 + booster

Boutons électriques 

•

•

•

Aluminium

2 LED

710

70

B

220-240V 50-60 Hz

250

XB

679

52cm

Encastrable 

1

3 + booster

Boutons électriques 

•

•

•

Aluminium

2 LED

660

71

C

220-240V 50-60 Hz

250

XC

549

KIN70MOD1XB
Hotte encastrable 70cm, 1 moteur 

KIN86MOD1XB 
Hotte encastrable 86cm, 1 moteur 

KIN52MOD1XC
Hotte encastrable 52cm, 1 moteur 
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Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuteur 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

K100CONXA
Hotte murale décorative 100cm 

K90CONXA
Hotte murale décorative 90cm 

K120CONXA
Hotte murale décorative 120cm 

120cm

Murale

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Aluminium

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

1.399

100cm

Murale

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Aluminium

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

1.349

90cm

Murale

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Aluminium

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

1.299

XA XA XA

K60CONXA
Hotte murale décorative 60cm 

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuteur 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

60cm

Murale

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Aluminium

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

1.249

XA XA

90cm

Murale

1

3

Boutons poussoirs 

-

-

-

Acier inoxydable

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

NEA VIA CRA

749

60cm

Murale

1

3

Boutons poussoirs 

-

-

-

Acier inoxydable

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

599

K60AMHXA
Hotte murale 60cm  

K90AMHXA
Hotte murale 90cm  



234   DONNEES TECHNIQUES DONNEES TECHNIQUES   235

70cm

Murale 

1

3 + booster

Boutons électriques 

•

•

•

Acier inoxydable 

LED bar

700

69

A

220-240V 50-60 Hz

270

NE A

1.249

110cm

Murale 

1

3

Boutons mécaniques 

-

-

-

Acier inoxydable 

LED bar

570

67

C

220-240V 50-60 Hz

140

NE A

1.249

KR70HER1NDA
Hotte murale 70cm, 1 moteur 

KR110HER1NDC
Hotte murale 110cm, 1 moteur 

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€

120cm

Murale 

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Acier inoxydable 

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

NEA VIA CRA

1.699

100cm

Murale 

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Acier inoxydable 

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

NEA VIA CRA

1.699

90cm

Murale 

1

4

Boutons électroniques 

-

-

-

Acier inoxydable 

2 LED

800

45 - 67

A

220-240V 50-60 Hz

260

NEA VIA CRA

1.699

K120HERNEA
Hotte murale 120cm 

K90HERNEA
Hotte murale 90cm 

K100HERNEA
Hotte murale 100cm 

Caractéristiques

Taille

Type de hotte 

Moteur 

Vitesses 

Commandes de la hotte 

Aspiration périmétrale 

Minuterie 

Alerte de saturation 

Type de filtre 

Lampes 

Puissance max d’extraction (m3/h)

Niveau sonore (dba)

Classe énergétique 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Puissance (w)

Couleurs disponibles

Liste

€
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KU120PRO2XA
Groupe filtrant 120cm, 2 moteurs 

KU90PRO2XA
Groupe filtrant 90cm, 2 moteurs 

KU120PRO1XA
Groupe filtrant 120cm, 1 moteur 

KU100PRO1XA
Groupe filtrant 100cm, 1 moteur 

KU90PRO1XA
Groupe filtrant 90cm, 1 moteur 

KU60PRO1XA
Groupe filtrant 60cm, 1 moteur 

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

2

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

4 halogènes 

Choc en acier inoxydable 

1600 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 16 A

A

X

1.899

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

1

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

2 halogènes 

Maille d’aluminium

800 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 10 A

A

X

1.199

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

1

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

2 halogènes 

Maille d’aluminium 

800 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 10 A

A

X

1.299

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

1

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

2 halogènes 

Maille d’aluminium

800 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 10 A

A

X

1.099

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

2

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

4 halogènes 

Choc en acier inoxydable 

1600 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 16 A

A

X

1.999

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Murale et sous meuble 

Acier inoxydable 

1

3

Optionnelle 

Electroniques avec boutons 

–

–

2 halogènes 

Maille d’aluminium

800 m3h

29 - 59 dBA

220-240V, 50/60 Hz, 10 A

A

X

1.249

Les hottes ne sont pas fournies de 
base   avec cheminée. La cheminée est 
disponible en option. 
Optionnel:
Cheminée medium (référence 901263)
Cheminée étroite (901262)
Cheminée courte étroite (901281)

Aspiration

Type de hotte 

Finition de la hotte 

Moteur 

Vitesses 

Cheminée 

Commandes de la hotte 

Télécommande 

Poignée 

Lampes  

Type de filtre 

Puissance max d’extraction 

Niveau sonore 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Classe énergétique 

Couleurs disponibles

Liste

€

NOTES

Aspiration

Type de hotte 

Finition de la hotte 

Moteur 

Vitesses 

Cheminée 

Commandes de la hotte 

Télécommande 

Poignée 

Lampes  

Type de filtre 

Puissance max d’extraction 

Niveau sonore 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Classe énergétique 

Couleurs disponibles

Liste

€

NOTES
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90cm

Encastrable

Acier inoxydable 

Professional/Master/Heritage Series

Professional/Master/Heritage Series

LED en haut et sur les côtés 

•

2

3

1+1 tiroir intérieur avec bac à glaçons 

3 

Totalement no frost

-

•

446 L

150 L

596 L

220-240V/50-60 Hz 

16 A

A+

SN-T

X

10.499

Disponible avec fixations pour porte à 
gauche REF90PIXL

75cm

Encastrable

Acier inoxydable

Professional/Master/Heritage Series

Ecran tactile à l’intérieur 

LED en haut et sur les côtés 

•

2

3

1+1 tiroir intérieur avec bac à glaçons 

3 

Totalement no frost

-

•

353 L

120 L

473 L

220-240V/50-60 Hz 

16 A

A+

SN-T

X

9.499

Disponible avec fixations pour porte à 
gauche REF75PIXL

90cm

Encastrable

Façade nue

-

Ecran tactile à l’intérieur 

LED en haut et sur les côtés 

•

2

3

1+1 tiroir intérieur avec bac à glaçons 

3 

Totalement no frost

-

•

446 L

150 L

596 L

220-240V/50-60 Hz 

16 A

A+

SN-T

10.499

Disponible avec fixations pour porte à 
gauche REF90PIRL

Caractéristiques

Taille 

Installation

Finition 

Style de poignée 

Interface utilisateur 

Eclairage 

Alarme porte ouverte 

Bacs à légumes 

Clayettes 

Tiroirs congélateurs 

Compartiments de stockage dans la porte 

Système de refroidissement 

Congélation rapide 

Fabrique à glaçons 

Capacité

Capacité de réfrigération 

Capacité de congélation 

Capacité totale 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Utilisation max amp, puissance nominale 

Classe énergétique 

Classe climatique 

Couleurs disponibles 

Liste

€

REF90PIXR
Réfrigérateur combiné encastrable 
90cm, façade habillée  

REF75PRR
Réfrigérateur combiné encastrable 
75cm, façade nue  

REF75PIXR
Réfrigérateur combiné encastrable 
90cm, façade habillée  

REF60BIS
Réfrigérateur combiné encastrable 
60cm avec portes coulissantes 

REF90PRR
Réfrigérateur combiné encastrable 
90cm, façade nue  

Caractéristiques

Taille 

Installation

Finition 

Style de poignée 

Interface utilisateur 

Eclairage 

Alarme porte ouverte 

Bacs à légumes 

Clayettes 

Tiroirs congélateurs 

Compartiments de stockage dans la porte 

Système de refroidissement 

Congélation rapide 

Fabrique à glaçons 

Capacité

Capacité de réfrigération 

Capacité de congélation 

Capacité totale 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Utilisation max amp, puissance nominale 

Classe énergétique 

Classe climatique 

Couleurs disponibles 

Liste

€

75cm

Encastrable

Façade nue 

-

Ecran tactile à l’intérieur 

En haut 

•

2

3

1+1 tiroir intérieur avec bac à glaçons 

3

Totalement no frost

-

•

353 L

120 L

473 L

220-240V/50-60 Hz 

16 A

A+

SN-T

9.499

Disponible avec fixations pour porte à 
gauche  REF75PIRL

60cm

Portes coulissantes 

Façade nue 

-

Interface tactile intérieure (sur le côté droit 
de  l’appareil) 

LED en haut 

-

•

3

-

3 

Totalement no frost

-

-

182 L

59 L

241 L

220-240V/50 Hz

0, 8A, 85W

A+

N/ST/T

899

Réfrigérateur 
combiné 
encastrable
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REF603BBNPVC
60cm H177 porte sur porte

REF603BBNPVC-S
60cm H177 portes coulissantes

REF90X
Réfrigérateur French Door 
pose-libre 90cm 

60cm

Porte sur porte

Inteface tactile dans la partie haute

LED en haut et sur les côtés

•

1 avec contrôle de l’humidité

4 + 1 compartiment bouteilles

3

4

Congélateur no frost, réfrigerateur ventilé  

181 litres

75 litres

256 litres

220-240V/50 Hz 

155W

A++

N-ST-T

porte panneau

blanc

1.199

60cm

Portes coulissantes

Inteface tactile dans la partie haute

LED en haut et sur les côtés

•

1 avec contrôle de l’humidité

4 + 1 compartiment bouteilles

3

4

Congélateur no frost, réfrigerateur ventilé 

181 litres

75 litres

256 litres

220-240V/50 Hz 

155W

A++

N-ST-T

porte panneau

blanc

1.299

90cm

Pose-libre

Acier inoxydable, anti-traces  

Professional/Master/Heritage Series

Interface tactile intérieure (sur le côté droit 
de l’appareil) 

LED en haut et sur les côtés 

•

•

2 fixes et 4 réglables en hauteur  

2

2 fixes + 4 réglables en hauteur et conçus 
pour des contenants de très grande taille 

no frost

•

Fabrique de glaçons manuelle twist  

412 litres

120 litres

532 litres

220-240V/50-60 Hz 

1.7A, 370W

A+

T-ST-N-SN

X

2.399

Caractéristiques

Taille

Installation

Interface utilisateur

Eclairage

Alarme porte ouverte

Bacs à légumes

Clayettes

Tiroirs congélateur

Compartiments de stockage dans la porte

Systéme de refroidissement

Capacité

Capacité brute de rèfrigerateur (lt)

Capacité brute de congélation (lt)

Capacité brute total (lt) 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Puissance

Classe énergétique

Classe climatique 

Couleurs 

Finition de porte

Finition du corps

Liste

€

Caractéristiques

Taille 

Installation

Finition 

Style de poignée 

Interface utilisateur 

Eclairage 

Alarme porte ouverte 

Bacs à légumes 

Clayettes 

Tiroirs congélateurs 

Compartiments de stockage dans la porte 

Système de refroidissement 

Congélation rapide 

Fabrique à glaçons 

Capacité

Capacité de réfrigération 

Capacité de congélation 

Capacité totale 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques 

Utilisation max amp, puissance nominale 

Classe énergétique 

Classe climatique 

Couleurs disponibles 

Liste

€

French Door 
pose-libre
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H177cm

Encastrable  porte sur porte

Façade nue 

-

tactile LED

Eclairage LED latéral et en haut  

-

1 + 1 avec contrôle de l’humidité 

4 clayettes + 1 plateau en verre au-dessus 
du bac à légumes, clayette porte bouteilles  

-

1 clayette pour bouteilles, 1 clayette réglable 
en hauteur pour les produits laitiers, 3 
clayettes transparentes + 1 bac à œufs 

Réglages de la température ; Super froid; 
Economie 

Ventilé

-

303 litres

300 litres

220-240V 50Hz

A++

ST/SN

1.299

H177cm

Encastrable porte sur porte

Façade nue 

-

tactile LED

Eclairage LED en haut 

-

-

- 

6 compartiments de congélation + 2 
abattants

- 

Réglages de la température ; Super froid; 
Economie 

No Frost

sliding ice maker

221 litres

197 litres

220-240V 50Hz

A++

T/SN

1.299

Caractéristiques

Taille

Installation

Finition

Style de poignée 

Interface utilisateur 

Eclairage

Alarme porte ouverte 

Bacs à légumes 

Clayettes 

Compartiment congélateur 

Compartiments de stockage dans la porte 

Functions 

Système de refroidissement 

Fabrique à glaçons 

Capacité

Capacité totale brute 

Capacité totale nette 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Classe énergétique 

Classe climatique 

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Installation

Finition

Style de poignée 

Interface utilisateur 

Eclairage

Alarme porte ouverte 

Bacs à légumes 

Clayettes 

Compartiment congélateur 

Compartiments de stockage dans la porte 

Functions 

Système de refroidissement 

Fabrique à glaçons 

Capacité

Capacité totale brute 

Capacité totale nette 

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Classe énergétique 

Classe climatique 

Liste

€

LRD603UBNPVC
Réfrigérateur 1 porte 177cm 

FRZ603UBNPTC
Congélateur 1 porte 177cm

Encastrable 
Réfrigérateur 
1 porte 

Encastrable 
Congélateur 
1 porte
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DW60BI
Lave-vaisselle complètement intégré 
60cm

Lave-vaisselles

60cm

Façade nue 

Encastrable - standard

Façade nue pour habillage avec panneaux 
personnalisés

Electroniques

Contrôle tactile + LED

14

8 (normal, éco, verre, 90min, auto, hygiène, 
lavage de fête, auto-nettoyage)

4 (séchage supplémentaire, hygiène 
supplémentaire, express, économie 
d’énergie)

Ouverture automatique de la porte 

Milieu, bas, haut

3

•

40db

•

220-240V/50Hz

A+++

1.099

60cm

Façade nue 

Encastrable - standard

Façade nue pour habillage avec panneaux 
personnalisés

Electroniques

Contrôle tactile + LED

14

7 (intensif, normal, éco, verre, 90min, 
rapide, auto)

3 (séchage supplémentaire, hygiène 
supplémentaire, express)

Système de séchage turbo 

Milieu, bas, haut

3

-

42db

•

220-240V/50Hz

A+++

999

60cm

Façade nue 

Encastrable – porte coulissante

Façade nue pour habillage avec panneaux 
personnalisés

Electroniques

Contrôle tactile + LED

14

8 (intensif, normal, éco, verre, 90min, 
rapide, auto)

4 (séchage supplémentaire, hygiène 
supplémentaire, express, économie 
d’énergie)

-

Milieu, bas, haut

3

•

40db

•

220-240V/50Hz

A+++

1.199

Caractéristiques

Taille

Style

Installation

Finition 

Commandes

Interface

Nombre de couverts 

Programmes 

Fonctions 

Système de séchage

Bras de lavage

Nombre de paniers

Eclairage intérieur à LED 

Niveau sonore 

Affichage lumineux

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Classe énergétique

Liste

€

Caractéristiques

Taille

Style

Installation

Finition 

Commandes

Interface

Nombre de couverts 

Programmes 

Fonctions 

Système de séchage

Bras de lavage

Nombre de paniers

Eclairage intérieur à LED 

Niveau sonore 

Affichage lumineux

Caractéristiques techniques 

Branchements électriques

Classe énergétique

Liste

€

DW60BIT
Lave-vaisselle complètement intégré 
60cm, ouverture automatique de la porte 

DW60BIV
Lave-vaisselle complètement intégré 
60cm

DW60BITS
Lave-vaisselle complètement intégré 
60cm, porte coulissante

60cm

Façade nue 

Encastrable 

Façade nue pour habillage avec panneaux 
personnalisés

Bandeau de commandes en acier inoxydable

Contrôle tactile

14

8 (90min, rapide, éco, super, double 
nettoyage professionnel, hygiène, délicat, 
intensif)

3 - Extra silencieux, Express, économie 
d’énergie

turbo

Milieu, bas, haut

3 réglables

-

44db (A)

•

220-240V/50Hz - 10A

4 étoiles 
Modèle sans adoucissement de l’eau

0.000
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901375
100 plinthe pour pianos Master  
100 cm

901376
90 plinthe pour pianos Master  
90 cm

901371
100 plinthe pour pianos Professional
100 cm

901372
90 plinthe pour pianos Professional
90 cm

901373
60 plinthe pour pianos Professional
60 cm

901374
120 plinthe pour pianos Master  
120 cm

901377
60 plinthe pour pianos Master  
60 cm

901370
120 plinthe pour pianos Professional
120 cm

901391
120 plinthe pour pianos Heritage
120 cm

901392
100 plinthe pour pianos Heritage
100 cm

901393
90 plinthe pour pianos Heritage
90 cm

Accessoires

901272
Plat en porcelaine pour pianos de
cuisson avec une cavité du four de 
114 L 

901273
Plat en verre pour pianos de cuisson 
Avec une cavité du four de 114L 

901309
Grill en acier inoxydable
pour pianos de cuisson, compatible 
avec toutes les séries,  les tables et les 
plaques gaz 

901401
Modèles ATEC

901368
120 crédence
Dimensions W 1195 – H 690

901367
100 crédence
Dimensions W 995 mm – H 690 mm

901348
90 crédence
Dimensions W 895 mm – H 690 mm

901347
60 crédence
Dimensions W 595 mm - H 690 mm

901438
Réducteur petite casserole

901439
Adaptateur Wok

PEN06
Grill en fonte pour tous les pianos de 
cuisson, toutes les tables et plaques de 
cuisson gaz

910861
Rails télescopiques pour toutes les 
cavités électriques
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901394 Kit filtre charbon 
pour hottes modèles PRO/AM/HER 

901395 kit filtre charbon
pour modèles CON 

901469
Barres de juxtaposition pour une
installation side-by-side des
Réfrigérateurs encastrables avec
façade nue 

901470
Barres de juxtaposition pour une 
Installation side-by-side des 
Réfrigérateurs encastrables en inox

901467
Kit poignée pour réfrigérateurs
Encastrables 75cm - 
Style encastrables Professional Series 

901495
Kit poignée pour réfrigérateurs
Encastrables 75cm - 
Style pianos Professional Series 

901497
kit filtre charbon pour hottes
modèles KT/KTI

901498
kit filtre charbon pour hottes
modèles KV90PRO1NA

901499
kit filtre charbon pour hottes
modèles KV90MOD1NA/KIN/KR/KUD

901500
kit filtre charbon pour hottes
modèles KC90PRO1XA

9100032
Cavité 40 cm, panneaux catalyse

9100031
Cavité 30 cm, panneaux catalyse

9100033
Cavité 60 cm, panneaux catalyse

9100034
Cavité 90 cm, panneaux catalyse

901494
Kit poignée pour réfrigérateurs 
Encastrables 90cm - Master Series

901509
Kit poignée pour réfrigérateurs
encastrables 90cm – 
Style encastrable Heritage Series

901462
Kit poignée pour réfrigérateurs 
encastrables 90cm –
Style encastrable Professional Series

901457
Kit poignée pour French Door 90cm -
Style encastrable Professional Series

901493
Kit poignée pour réfrigérateurs
Encastrables 75cm - Master Series

901496
Kit poignée pour réfrigérateurs 
Encastrables 90cm - 
Style pianos Professional Series 

901510
Kit poignée pour réfrigérateurs 
Encastrables 75cm - 
Style encastrable Heritage Series 

901426 
Kit recyclage pour modèles AM H 
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901263
Cheminée medium
pour hottes KU

901262
Cheminée étroite
pour hottes KU

901281
Cheminée courte étroite
pour hottes KU



Plans 
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Garantie
Tous les appreils Bertazzoni sont garantis 2 ans. 
Merci de noter que les garanties sont valables pour 
un usage domestique et non professionnel.

Avertissement
Malgré tous les efforts qui ont été faits pour assurer 
l’exactitude des informations contenues dans ce 
catalogue, Fratelli Bertazzoni se réserve le droit 
de modifierr toute information à tout moment                                                                                                   
sans notification.

Fratelli Bertazzoni, Bertazzoni et la roue ailée, icône 
de la marque sont des marques déposées de 
Bertazzoni Spa.

Les prix indiqués dans ce catalogue sont purement 
indicatifs et non obligatoires.
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