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Oscartielle S.p.A. 
Via Boffalora, 1/A - 24048 Treviolo (Bergamo) - Italy - Tel. +39 035 377911 - Fax +39 035 693200
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L'OSCARTIELLE, la cui politica è quella di un continuo perfezionamento, si riserva il diritto di cambiare in qualsiasi momento i dettagli tecnici senza preavviso. • Due to technical progress, OSCARTIELLE reserves the right to change technical features 
without notice. • OSCARTIELLE, dont la politique est celle d'un perfectionnement continu, se réserve le droit de varier les détails techniques sans préavis • Die Firma OSCARTIELLE, dessen Bestreben eine stetige Verbesserung ihrer Produkte ist, behaelt 
sich das Recht vor die technischen Eigenschaften jederzeit ohne vorherige Benachrichtigung zu ändern. • OSCARTIELLE, cuya política prevé un perfeccionamiento continuo, se reserva el derecho de cambiar en cualquier momento y sin advertencia 
previa los detalles técnicos • Ввиду постоянного совершенствования выпускаемой продукции, фирма OSCARTIELLE оставляет за собой право изменять технические характеристики продукции без предварительного 
уведомления.

Major
Ventilato

Fan-assisted
Ventilé

Umluftkühlung
Ventilado

BeÌÚËÎËÛÂÏ˚È

Lunghezza 
totale

Length
Longueur

Breite
Largo

O·˘afl ‰ÎËÌa

Lunghezza 
senza spalle

Length without ends 
Longueur sans joues
Länge ohne Seiten
Largo sin Laterales
ÑÎËÌa ·eÁ ‚˚cÚÛÔo‚

Superfi cie d'esposizione
Display surface

Surface d'exposition
Ausstellfl äche

Superfi cie exposición
áÍÒÔoÁËˆËoÌÌafl ÔÎo˘a‰˙

Capacità utile vetrina
Net volume display area

Capacité utile vitrine
Nutzleistung Auslagefl äche

Capacidad útil vitrina 
èÓÎÂÁÌ˚È é¸˙ÂÏ 

‚ËÚËÌ˚

* Capacità utile riserva
* Net volume storage

* Capacité utile réserve
* Nutzleistung Unterbau

* Capacidad útil 
almacenamento

* èÓÎÂÁÌ˚È é¸˙ÂÏ 
ÔÓ‡ÔËÎ‡‚ÓÛÌÓÈ ÍÎ‡Ó‚ÓÈ

Temperatura d'esercizio
Working temperature

Temp. de fonctionnement
Betriebstemperatur
Temp. de ejercicio

êa·o˜afl ÚÂÏÔÂ‡ÚÛa

Potenza frigorifera
Refrigeration power

Puissance frigorifi que
Kälteleistung

Potencia frigorifi ca
åo˘ÌocÚb oxÎaÊ‰eÌËfl

Peso netto
Net weight
Poids net

Nettogewicht
Peso neto
BÂc ÌeÚÚo

mm mm m2 dm3 dm3 °C W
(-10°C  +45°C) kg

100 1017 937 0,84 101 71

0/+2 °C
+2°C/+4°C

341 115

135 1330 1250 1,13 135 94 459 150

200 1955 1875 1,69 203 141 688 215

260 2580 2500 2,25 270 188 919 270

320 3205 3125 2,81 338 235 1145 350

385 3830 3750 3,38 405 282 1378 410

AI90° - - 1,23 143 - 290 130

AE90°** - - 0,94 110 - 290 130

AI45°** - - 0,61 72 - 235 70

AE45°** - - 0,47 55 - 235 70

TC 1330 1250 0,52 *** - +65 °C - 150

Dati relativi alla versione Gruppo Esterno - Information about the External Unit version - Données relatives à la version Groupe Extérieur - Daten zur Ausführung mit externem Aggregat - Datos correspondientes a la versión Grupo
Externo - Характеристики прилавка в исполнении с вынесенной группой
* Major Ventilato, Major Ventilato Self, Major Statico
** Disponibile solo in versione Gruppo Esterno. - Available only in version with external unit. - Disponible uniquement en version avec Groupe Extérieur. - Nur in der Ausführung mit externem Aggregat vorhanden. - Disponible sólo en
versión Grupo Externo. - Только для исполнений с вынесенным комлрессором.
*** Il dato varia in funzione della quantità e del tipo di contenitori Gastro-norm che vengono utilizzati. - This item may vary depending on the number and type of Gastro-Norm trays used. - La donnée change en fonction de la quantité
et du type des récipients Gastro-Norm qui sont utilisés. - Der Wert ändert sich je nach Menge und verwendetem Gastro-Norm-Behälter-Typ. - El dato varia en base a la cantidad y tipo de contenedores Gastro-Norm utilizados. -
Величина изменяется в зависимости от числа и типа исполбзуемых лотков Гастро-Норм.

SERVE-OVER COUNTERS

Surrounding your products

MAJOR

Classe climatica ambientale - Enviromental climatic class - Classe climatique - Raumklimaklasse - Clase climática ambiental - Климатический класс оборудования: 3   +25 °C   60% U.R. - EN-ISO 23953 - 1/2

Ihr Nordcap Fachhändler :
Kälte-Berlin
Inhaber Christian Berg
Am Pfarracker 41
12209 Berlin
Fon: +49 (0) 30 / 74 10 40 22
Fax: +49 (0) 30 / 74 10 40 21
eMail: info@kaelte-berlin.de
Internet: http://www.kaelte-berlin.com



MAJOR Beyond visual limits



RAL 9016RAL 6018RAL 5019RAL 3020RAL 2004RAL 1023

MAJOR Quality and details

Gamma colori - Available colour range



La vetrina Major coniuga ampia capacità di 
carico ed un aspetto estetico caratterizzato da 
linee morbide, accentuate dalla disponibilità 
degli elementi angolari con vetri sferici e 
rappresenta la naturale evoluzione di questa 
tipologia di mobili refrigerati.

Sempre alla ricerca del connubio tra design 
ed ergonomia, la vetrina si distingue per la 
mancanza dei montanti posteriori, particolare 
che ne esalta il moderno design e nel 
contempo elimina ogni ostacolo durante 
l’utilizzo e la pulizia quotidiana.

The serve-over cabinet Major incorporates a 
good display depth, with an aesthetical aspect 
defined by soft lines, enhanced by the corner 
elements with spherical glasses. It represents 
the natural evolution of this type of serve-over 
counter. 

Always looking for the union between design 
and ergonomics, the benefit of this cabinet is 
the absence of rear supports, which highlights 
the modern design and provides unrestricted 
access to the products displayed, together 
with easier cleaning operations. 

La vitrine Major permet l’exposition d’un 
grand volume de produits tout en présentant 
une esthétique remarquable caractérisée par 
la douceur des lignes. Les glaces sphériques 
des éléments d’angles accentuent cette 
douceur. Ce meuble matérialise l’évolution 
naturelle et moderne de ce type de vitrines 
réfrigérées.

Toujours à la recherche de la conjugaison 
harmonieuse du “design” et de l’ergonomie, 
nous proposons une vitrine sans montants 
postérieurs. Cette absence de supports 
arrières souligne l’esthétique moderne et en 
même temps élimine tout obstacle en vue de 
faciliter l’utilisation et le nettoyage. 

Die Modellreihe Major verbindet großflächige 
Ausstellflächen mit einer ästhetischen 
Formgebung. Dieses unterstützen die weichen 
Linien und die spezielle Formgebung der 
Gläser, welche die Natürlichkeit dieser 
Thekenlinie bezeichnet.

Das Zusammenspiel von Dessin und 
Funktionalität bietet mit der neuartigen 
hinteren Konstruktion einen modernen Auftritt 
gegenüber dem Kunden. Die Theke lässt sich 
so barrierefrei bedienen und servicefreundlich 
reinigen. 

La vitrina Major combina una amplia 
capacidad de carga y un diseño caracterizado 
por líneas suaves, acentuadas en la 
disposición de los ángulos con vidrios 
esféricos. Esto representa la natural evolución 
de esta tipología de muebles frigoríficos.

Siempre en busca de la unión entre diseño y 
ergonomía, la vitrina se distingue por la falta 
de los montantes posteriores, particularidad 
que acentúa el diseño moderno y al mismo  
tiempo elimina todo obstáculo durante la 
utilización y la limpieza diaria. 

ÇÂÚËÌ‡  «Major» ÒÓ˜ÂÚ‡ÂÚ ‚ ÒÂ·Â 
·ÓÎ¸¯ËÂ Ó·˙ÂÏ˚ Á‡„ÛÁÍË Ò ˝ÒÚÂÚË˜ÂÒÍËÏ 
‡ÒÔÂÍÚÓÏ, ÍÓÚÓ˚È ı‡‡ÍÚÂËÁÛ˛Ú Ïfl„ÍËÂ 
ÎËÌËË, ÔÓ‰˜ÂÍÌÛÚ˚Â Ì‡ÎË˜ËÂÏ Û„ÎÓ‚˚ı 
˝ÎÂÏÂÌÚÓ‚ ÒÓ ÒÙÂË˜ÂÒÍËÏË ÒÚÂÍÎ‡ÏË; 
ÓÌ‡ ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎflÂÚ ÂÒÚÂÒÚ‚ÂÌÌÛ˛ 
˝‚ÓÎ˛ˆË˛ ‰‡ÌÌÓÈ ÚËÔÓÎÓ„ËË ıÓÎÓ‰ËÎ¸Ì˚ı 
ÔËÎ‡‚ÍÓ‚.

ç‡ıÓ‰flÒ¸ ‚ ÔÓËÒÍ‡ı Â‰ËÌÂÌËfl ÏÂÊ‰Û 
‰ËÁ‡ÈÌÓÏ Ë ˝„ÓÌÓÏËÍÓÈ, ‚ËÚËÌÛ 
ÓÚÎË˜‡ÂÚ ÓÚÒÛÚÒÚ‚ËÂ Á‡‰ÌËı ÒÚÓÂÍ, 
ÚÓÈ ÓÒÓ·ÂÌÌÓÒÚË, ÍÓÚÓ‡fl ÛÒËÎË‚‡ÂÚ 
ÔÂ‚ÓÒıÓ‰ÒÚ‚‡ ÒÓ‚ÂÏÂÌÌÓ„Ó ‰ËÁ‡ÈÌ‡ Ë ‚ 
ÚÓ ÊÂ ‚ÂÏfl ÛÒÚ‡ÌflÂÚ Î˛·˚Â ÔÓÏÂıË ÔË 
ÔÓ‚Â‰ÂÌËË ÔÎ‡ÌÓ‚Ó„Ó ÚÂıÓ·ÒÎÛÊË‚‡ÌËfl Ë 
˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË.



Major versione “Pesce” fotografato completo di fi ancate e fi niture optional in acciaio inox.
Major “Fish” version, photographed with end panels and optional fi nishings in stainless steel.
Major version “poisson” représenté avec les joues latérales et accessoires optionnels en acier inox. 
Major Version “Fisch”: Komplettausstattung mit Seitenteilen und optionaler Ausführung in Edelstahl.
En la fotografía, Major Versión Pescado con laterales y acabados opcionales en acero inox.
Major ‚ÂÒËfl “ê˚·‡” ‚ ÍÓÏÔÎÂÍÚÂ Ò ·ÓÍÓ‚ËÌ‡ÏË Ë ÓÔˆËÓÌÌÓÈ ÓÚ‰ÂÎÍÓÈ ËÁ ÌÂÊ‡‚ÂÈÍË.

Completano la gamma di questa vetrina; 
le versioni “Tavola calda” sia bagno maria 
che con piastre riscaldanti (pie warmer) e 
la versione “Pesce”, quest’ultima dotata 
di serie di ripiani forati con bacinelle di 
raccolta ed interno vasca in acciaio inox 
AISI 316.

The range of this serve-over counter is 
completed by the “Hot” version, both 
bain marie and pie warmer with heating 
plates, and by the “Fish” version, the latter 
equipped with holed display surfaces 
with collection trays and internal basin in 
stainless steel AISI 316.

Nous complétons la gamme des possibilités 
de cette vitrine avec les versions  chaudes 
- tant bain-marie que plaque chauffante 
(pie warmer) et avec la version “poisson”.  
Cette dernière a - de série - les plateaux 
d’exposition perforés avec bacs de 
récupération et la cuve interne en 
inox AISI 316.

Die Produktpalette dieser Vitrine 
ist ergänzt durch die Version 
“Heiße Theke”, sowohl Bain 
Marie als auch Pie Warmer 
mit Heizplatten und die “Fisch” 
Ausführung, die serienmäßig 
mit gelöcherten Etagen und 
untere Schalen und mit innerer 
Wanne aus Edelstahl AISI 316 
ausgerüstet ist. 

Completan la gama de esta 
vitrina; las versiones “Hot” ya sea 
baño maría o plancha radiante, 
la versión “Pescado”, equipada 
esta última de serie con planos 
expositores perforados con bandejas de 
recogida de agua e interior de la cuba en 
acero inoxidable AISI 316.

á‡‚Â¯‡˛Ú „‡ÏÏÛ ˝ÚËı ‚ËÚËÌ; ‚ÂÒËË 
“ÉÓfl˜ËÂ ·Î˛‰‡” Í‡Í Ò ÔÓ‰Ó„Â‚ÓÏ ‚ 
‚Ó‰flÌÓÈ ·‡ÌÂ, Ú‡Í Ë Ò Ì‡„Â‚‡ÚÂÎ¸Ì˚ÏË 
ÔÎËÚ‡ÏË (pie warmer), Ë ‚ÂÒËfl “ê˚·‡”, ÓÌ‡ 
ÒÌ‡·ÊÂÌ‡ ÒÂËÂÈ ÔÂÙÓËÓ‚‡ÌÌ˚ı ÔÓÎÓÍ 
Ò ÔÓ‰‰ÓÌÓÏ ‰Îfl Ò·Ó‡ ‚Ó‰˚ Ë ‚ÌÛÚÂÌÌÂÈ 
‚‡ÌÌÓÈ ËÁ ÌÂÊ‡‚Â˛˘ÂÈ ÒÚ‡ÎË AISI 316. 

MAJOR Ergonomic design 



MAJOR

Ampia la gamma dei modelli disponibili sia 
con gruppo remoto che con gruppo interno: 
versione ventilata con e senza riserva refrigerata 
posteriore, versione self, versione statica, 
versione pesce, versione pane, versione 
tavola calda sia bagno maria che con piastre 
riscaldanti (pie warmer). Tutti i modelli sono 
dotati di vetri anteriori apribili verso l’alto e di 
una vasta gamma di accessori optional che ne 
aumentano ulteriormente la versatilità.

A wide range of models are available as plug-in 
or remote unit, ventilated version with or without 
refrigerated storage, self service, static, fish, 
bread display case; hot version, both bain marie 
and pie warmer with heating surfaces. 
Each model is equipped with lift-up front 
glasses and with a wide range of optional 
accessories, that further improve its versatility.

Très nombreuses possibilités: avec groupe logé 
ou prévu pour groupe à distance; réfrigération 
ventilée  avec ou sans réserve réfrigérée; 
réfrigération statique; version libre-service, 
version “poisson”, version “pain”, version 
chaude tant bain-marie que plaque chauffante 
(pie warmer). Tous ces modèles avec les 
glaces frontales qui s’ouvrent vers le haut. 
De très nombreux accessoires et options sont 
disponibles pour mieux répondre aux exigences 
particulières des utilisateurs.

Verfügbare Modelle mit eingebautem Aggregat 
oder ohne, für den Anschluss an eine 
externe Verbundanlage. Auslagefläche mit 
Umluftkühlung und wahlweise mit oder ohne 
gekühltem Unterbau. Version mit stiller Kühlung, 
SB-Variante oder als Bäckerei und Fischtheke 
im hochwertigen Edelstahl AISI 316. Auch die 
Warmausgabe „Heiße Theke“ als Bain Marie 
oder mit Heizplatten ist verfügbar. Die gesamte 
Modellen sind mit Hebescheiben ausgerüstet. 
In allen Linien sind umfangreiche Zubehöre 
verfügbar.

Amplia gama de modelos, con grupo remoto 
o grupo incorporado: versión ventilada con o 
sin reserva refrigerada, versión self, versión 
estática, versión pescado, versión pan, versión 
Hot tanto baño maría como plancha radiante. 
Todos los modelos están equipados con vidrios 
frontales con abertura hacia arriba y accesorios 
que aumentan su versatilidad.

òËÓÍ‡fl „‡ÏÏ‡ ÏÓ‰ÂÎÂÈ Í‡Í ÒÓ ‚ÒÚÓÂÌÌ˚Ï, 
Ú‡Í Ë Ò ‚˚ÌÓÒÌ˚Ï ‡„Â„‡ÚÓÏ: ‚ÂÌÚËÎËÛÂÏ‡fl 
‚ÂÒËfl Ò Á‡‰ÌËÏ ıÓÎÓ‰ËÎ¸Ì˚Ï Á‡Ô‡ÒÓÏ Ë ·ÂÁ 
ÌÂ„Ó, ‚ÂÒËfl «ÒÂÎÙ», ÒÚ‡ÚË˜ÂÒÍ‡fl ‚ÂÒËfl, 
‚ÂÒËfl «˚·‡», ‚ÂÒËfl «ıÎÂ·Ó·ÛÎÓ˜Ì˚Â 
ËÁ‰ÂÎËfl», ‚ÂÒËfl «„Ófl˜ËÂ ·Î˛‰‡» Í‡Í 
Ò ÔÓ‰Ó„Â‚ÓÏ ‚ ‚Ó‰flÌÓÈ ·‡ÌÂ, Ú‡Í Ë Ò 
Ì‡„Â‚‡ÚÂÎ¸Ì˚ÏË ÔÎËÚ‡ÏË (pie warmer). ÇÒÂ 
ÏÓ‰ÂÎË ÓÒÌ‡˘ÂÌ˚ ÔÂÂ‰ÌËÏË ÒÚÂÍÎ‡ÏË, 
ÓÚÍ˚‚‡˛˘ËÏËÒfl Ì‡‚Âı Ë Ó·¯ËÌÓÈ „‡ÏÏÓÈ 
ÓÔˆËÓÌÌ˚ı ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚÂÈ, ˜ÚÓ Â˘Â ·ÓÎ¸¯Â 
Û‚ÂÎË˜Ë‚‡ÂÚ Ëı ÏÌÓ„Ó„‡ÌÌÓÒÚ¸
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Scorrevoli posteriori.
Sliding rear doors.
Coulissantes postérieures.
Schiebescheiben.
Corredizos posteriores.
á‡‰ÌËÂ ‡Á‰‚ËÊÌ˚Â ‰‚Âˆ˚.

Piano intermedio – Illuminazione piano intermedio.
Intermediate shelf – Lighting of intermediate shelf.
Étagère intermédiaire – Éclairage étagère intermédiaire.
Zwischenetage – Beleuchtung der Zwischenetage.
Estante intermedio – Iluminación estante intermedio.
èÓÏÂÊÛÚÓ˜Ì‡fl ÔÓÎÍ‡. - éÒ‚Â˘ÂÌËÂ 
ÔÓÏÂÊÛÚÓ˜ÌÓÈ ÔÓÎÍË.

Accessori
Optional

MAJOR

Piano esposizione inox.
Stainless steel display surface.
Surface d’exposition en acier inox.
Auslagefläche aus Edelstahl.
Estante de exposición en acero inox.
ùÍÒÔÓÁËˆËÓÌÌ‡fl ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸ ËÁ 
ÌÂÊ‡‚ÂÈÍË.

Divisori bassi e alti per ripiano standard o a uno e due gradini. 
High and low partitions for STD shelf or one and two steps.
Séparations basses et hautes pour étagère STD à un et à deux marches. 
Hohe und niedrige Trennwände für ein- und zweistufige STD-Auslagen. 
Divisores bajos y altos para estante STD o con uno y dos niveles.
çËÁÍËÂ Ë ‚˚ÒÓÍËÂ ‰ÂÎËÚÂÎË ‰Îfl ÔÓÎÍË 
STD ËÎË Ó‰ÌÓ- Ë ‰‚ÛıÒÚÛÔÂÌ˜‡Ú˚Â.

Illuminazione fronte esterno.
Front lighting.
Eclairage extérieur du front.
Frontbeleuchtung.
Iluminación frontal al exterior.
ç‡ÛÊÌÓÂ ÙÓÌÚ‡Î¸ÌÓÂ ÓÒ‚Â˘ÂÌËÂ.

Vaschette gastro-norm.
Gastro-norm trays.
Bacs Gastronorm.
Gastronorm Schalen.
Cubetas Gastronorm.
ãÓÚÍË „‡ÒÚÓ-ÌÓÏ. 



 

Portacarte.
Paper holder.
Porte papier.
Papier Träger.
Portapapel.
ë‡ÎÙÂÚÌËˆ‡.

Rendiresto plexiglas.
Plexiglass change dish.
Plateau rend monnaie en plexiglas.
Rückgeldbehälter aus Plexiglas.
Bandeja-portamonedas en plexiglás.
èÓ‰ÒÚ‡‚Í‡ ‰Îfl Ò‰‡˜Ë ËÁ ÔÎÂÍÒË„Î‡Ò‡.

Portarotolo.
Paper towel holder.
Porte-rouleau.
Papierrollenträger.
Porta-rollo.
ÑÂÊ‡ÚÂÎ¸ ÛÎÓÌ‡ ·ÛÏ‡„Ë.

Estensione piano lavoro 350 mm.
Working shelf extension 350 mm.
Extension pour tablette travail 350 mm.
Erweiterung für Arbeitsplatte 350 mm.
Extension estante de trabajo 350 mm.
ì‰ÎËÌËÚÂÎ¸ ‡·Ó˜Â„Ó ÒÚÓÎ‡ 350 mm.

Fiancata intermedia.
Intermediate sidewall.
Joue intermédiaire.
Zwischenseitenteil.
Lado intermedio.
èÓÏÂÊÛÚÓ˜Ì‡fl ·ÓÍÓ‚‡fl ÒÚÂÌÍ‡.

Asse tagliere. 
Cutting board. 

Planche à couper. 
Schneidebrett. 
Tabla de corte. 

ÑÓÒÍ‡ ‰Îfl ÂÁÍË.

Portabilancia.
Scale rest.
Porte balance.
Waagebrett.
Portabalanza.
èÓ‰ÒÚ‡‚Í‡ ÔÓ‰ ‚ÂÒ˚.

Estensione piano lavoro 700 mm - Asse tagliere - Piano per incarto in plexiglas.
Working shelf extension 700 mm- Cutting board - Wrapping table in plexiglas.
Extension tablette de travail 700 mm- Planche à couper - Tablette pour emballage en plexiglas.
Verlängerung der Arbeitsplatte 700 mm- Schneidebrett Verpackungsfläche aus Plexiglas.
Extensión estante de trabajo 700 mm- Tabla de corte - Superficie para envolver en plexiglás.
ì‰ÎËÌËÚÂÎ¸ ‡·Ó˜Â„Ó ÒÚÓÎ‡ 700 mm - ÑÓÒÍ‡ ‰Îfl ÂÁÍË - ëÚÓÎ ËÁ ÔÎÂÍÒË„Î‡Ò‡ ‰Îfl ÛÔ‡ÍÓ‚ÍË.

Per versione “Pesce”: Fiancate e finiture in acciaio inox. - Piano lavoro e vasca completa in acciaio inox AISI 316.
For “Fish” version: End walls and finishings in stainless steel. - Working shelf and complete basin in stainless steel AISI 316.
Pour la version “Poisson” : joues latérales et finitions en acier inox. - Tablette de travail et cuve complètement en acier inox AISI 316.
Version “Fisch”: Der Rahmen und die Seitenteile aus hochwertigem Edelstahl (optional). - Komplette Innenwanne und 
Arbeitsplatte aus Edelstahl AISI 316.
Para la versión “Pescado“: laterales y acabados en acero inox. - Estante de trabajo y cuba completa en acero inox AISI 316.
ÑÎfl ‚ÂÒËË “ê˚·‡”: ·ÓÍÓ‚ËÌ˚ Ë ÓÚ‰ÂÎÍ‡ ËÁ ÌÂÊ‡‚ÂÈÍË – ‡·Ó˜ËÈ ÒÚÓÎ Ë ‚‡ÌÌ‡ ‚ Ò·ÓÍÂ ËÁ ÌÂÊ‡‚ÂÈÍË AISI 316.

Divisorio pesce.
Glass divider for fish.
Separateur pour poisson.
Trennscheibe für Fisch.
Divisorio para pescado.
ÑÂÎËÚÂÎ¸ ‰Îfl ˚·˚.

Vano posteriore a giorno.
Open rear compartment.
Réserve arrière ouverte.
Offenes Vorratsfach im Möbelunterbau.
Local posterior abierto.
á‡‰ÌÂÂ ÓÚ‰ÂÎÂÌËÂ ÓÚÍ˚ÚÓÂ.




