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Ref. /
Mod ØA ØB C D E F G H I Ø M N P Q S T

PG75 75 110 130 80 29 50 92 66 74 15 35 68 118 122 50
PG100 100 138 152 80 29 86 92 66 74 20 45 104 118 144 60
PG110 110 148 165 80 29 96 92 66 74 20 45 108 118 155 70
PG130 130 168 185 80 29 96 92 66 74 20 50 130 118 170 70
PG150 150 188 208 100 35 96 92 66 94 20 50 135 118 192 70
PG180 180 220 240 120 35 114 92 66 114 25 80 160 118 235 86
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FORNI A GAS SERIE “PG”
- Forni a gas in materiale refrattario vibrato ad alto tenore di

allumina garantiti 10 anni, disponibili in 6 misure.
- La serie “PG” grazie al bruciatore di gas interno alla camera

di cottura consente di ottenere le stesse caratteristiche di
cottura di un forno legna.

- I forni “PG” sono equipaggiati con i nostri esclusivi bruciatori
atmosferici esenti da manutenzione e possono funzionare
con gas metano o GPL.

- Sistema di controllo facile ed intuitivo del bruciatore gas di
tipo digitale con modulatore di fiamma e termostato.

- I forni della serie “PG” sono predisposti per poter essere
facilmente convertiti a legna come la serie Morello “LP”.

- Fronte rustico in mattoni a vista con fronte piatto (oppure
curvo a richiesta).

- Forni dotati di grande massa refrattaria che genera un forte
effetto volano termico con conseguente risparmio di ener-
gia, questo permette cotture rapide ed uniformi grazie alla
stabilità termica del forno.

- Isolamento termico in fibra minerale ad alto potere isolante.

Collegamento elettrico:
monofase 230V 50/60Hz.
Forni costruiti in conformità con la direttiva CEE 90/396
del 29-06-1990

STONE HEART GAS OVEN RANGE “PG”
- Gas ovens built in refractory vibrated material containing a

high percentage of alumina guaranteed 10 years, available
in 6 sizes.

- The range “PG” thanks to its gas burner positioned inside
the baking room, allows to bake like employing  a wood
oven.

- The ovens “PG” are equipped with our exclusive maintenan-
ce free atmospheric infrared gas burners, they can operate
with Natural Gas or LPG.

- Easy and intuitive gas burner digital control system with
thermostat and flame modulator.

- The ovens Range “PG” are predisposed to be easily conver-
ted to wood operating as Morello Ovens Range “LP”.

- Rustic flat front in bricks with granite ledge  (curved front
available on request ).

- Those ovens have a large refractory mass that enables a
strong thermal flywheel effect with consequent energy
saving, this allows fast and homogeneous baking given by
the oven thermal stability.

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties.

Electrical connections: 
Single phase 230V 50/60Hz.
Ovens manufactured in compliance with EEC Directive
90/396 of Jun 29,1990

Tabella gas bruciatore Forni gas serie “PG”
Potenzialità Consumo

Forno Peso Gas Consumption Attacchi
Oven Weight Total Gas Metano/Methane G.P.L./L.P.G. Gas
Mod. (Kg) potential (mc/h) (Kg/h) Gas/fittings 
PG75 375 13 kW 1,5 1,1 3/4” G
PG100 975 21 kW 2,0 1,6 3/4” G
PG110 1200 21 kW 2,0 1,6 3/4” G
PG130 1450 28 kW 2,8 2,1 3/4” G
PG150 1800 34 kW 3,9 2,6 3/4” G
PG180 2850 68 kW 7,8 5,2 2x3/4” G
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GAS OVEN

FORNO A GAS

Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour
PG75 2 pizze 30 pizze/h
PG100 4 pizze 60 pizze/h
PG110 5 pizze 75 pizze/h
PG130 8 pizze 110 pizze/h
PG150 10 pizze 140 pizze/h
PG180 15 pizze 180 pizze/h

Misure in cm - Sizes on cm • Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso
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MORELLO FORNI

FORNI A GAS SERIE “FG”
- Forni a gas in materiale refrattario vibrato ad alto tenore di

allumina garantiti 10 anni, disponibili in 3 misure.
- La serie “FG” è dotata di doppio sistema di riscaldamento

con bruciatori di gas indipendenti per cielo e platea.
- L’azione combinata dei due bruciatori del cielo e della platea

consente di ottenere alte prestazioni di cottura con grandi
carichi di lavoro  permettendo cotture rapide ed uniformi
grazie alla stabilità termica del forno.

- I forni “FG” sono equipaggiati con i nostri esclusivi bruciatori
atmosferici esenti da manutenzione e possono funzionare
con gas metano o GPL.

- Sistema di controllo facile ed intuitivo di tipo digitale con
modulatore di fiamma e doppio termostato.

- Fronte rustico in mattoni a vista con fronte piatto (oppure
curvo a richiesta).

- Forni dotati di grande massa refrattaria che genera un forte
effetto volano termico con conseguente risparmio di ener-
gia.

- Isolamento termico in fibra minerale ad alto potere isolante.
- Collegamento elettrico: monofase 230V 50/60Hz.

Forni costruiti in conformità con la direttiva CEE 90/396
del 29-06-1990

STONE HEART PIZZA OVEN WITH DOUBLE GAS BURNER
- Ovens built in refractory vibrated material containing a high

percentage of alumina guaranteed 10 years, available in 3
sizes.

- Range “FG” is equipped of double burner and thermostatic
heating system with independent digital safety controls
between crown and bedplate.

- The heating action of crown and bedplate burner ensures
the best baking performance allowing fast cooking process
thanks to the oven thermal stability.

- The ovens “FG” are equipped with our exclusive maintenan-
ce free atmospheric infrared gas burners, they can operate
with Natural Gas or LPG.

- Easy and intuitive burner digital gas control system with
flame modulator and double thermostat.

- Easy and intuitive gas burner digital control system with
thermostat and flame modulator.

- Those ovens have a large refractory mass that enables a
strong thermal flywheel effect with consequent energy
saving.

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties.

- Electrical connections: Single phase 230V 50/60Hz.

Ovens manufactured in compliance with EEC Directive
90/396 of Jun 29,1990

Tabella gas bruciatori Forni gas serie “FG”
Potenzialità Consumo

Forno Peso Gas Consumption Attacchi
Oven Weight Total Gas Metano/Methane G.P.L./L.P.G. Gas
Mod. (Kg) potential (mc/h) (Kg/h) Gas/fittings 

FG110 1250 28 kW 2,9 2,1 3/4” G
FG130 1500 36 kW 3,8 2,7 3/4” G
FG150 1900 43 kW 5 3,3 3/4” G

Ref. /
Mod ØA ØB C D E F G I Ø M N P Q S T

FG110 110 148 165 80 29 104 81 74 20 45 108 118 155 70
FG130 130 168 185 80 29 104 81 74 20 50 130 118 170 70
FG150 150 188 208 100 35 104 81 94 20 50 135 118 192 70
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DOUBLE GAS BURNER

GAS CON 
DOPPIO BRUCIATORE

Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour

FG110 6 pizze 90 pizze/h
FG130 9 pizze 130 pizze/h
FG150 12 pizze 160 pizze/h

Misure in cm - Sizes on cm
Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso
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DOUBLE GAS BURNER

GAS CON 
DOPPIO BRUCIATORE
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MORELLO FORNI

FORNI ROTATIVI A GAS SERIE “FGR”
- Forno rotativo per pizza a gas con sistema di riscaldamento

termostatico a doppio bruciatore con controllo digitale indi-
pendente tra cielo e platea, disponibile in 3 misure.

- La rotazione della platea è gestita tramite un inverter dotato
di sistema programmabile.

- Forno dotato di eccellente omogeneità ed alta qualità di cot-
tura grazie all’azione combinata del piano rotante e del suo
forte effetto volano termico.

- Il sistema a doppio bruciatore con cassetto di caduta e rac-
colta ceneri, garantisce grandi capacità produttive e la
migliore igiene.

- I forni “FGR” sono equipaggiati con i nostri esclusivi brucia-
tori atmosferici esenti da manutenzione e possono funzio-
nare con gas metano o GPL.

- Isolamento termico realizzato in fibra minerale ad alto pote-
re isolante

- Struttura in resistentissimo materiale refrattario garantito 10
anni.

Collegamento elettrico: 
trifase 400V – monofase 230V 50/60Hz
Forni costruiti in conformità con la direttiva CEE 90/396
del 29-06-1990

ROTARY STONE HEARTH GAS OVEN RANGE “FGR”
- Rotary stone hearth gas pizza oven with double burner and

thermostatic heating system with digital safety controls
independent between crown and bedplate, it’s available in 3
sizes.

- The bedplate rotation is applied through an inverter equip-
ped with a full programmable baking system.

- Strong thermal flywheel oven effect combinated with the
rotary bedplate system gives to the oven an excellent homo-
geneity and best baking quality. 

- The double burner gas heating system with ash drawer
allows this oven of the best and healthful pizza backing
performances.

- “FGR” ovens are equipped with our exclusive maintenance
free atmospheric infrared gas burners, they can operate with
Natural Gas or LPG.

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties. 

- Dome structure on refractory material is guaranteed 10
years.

Electrical connections: 
3 phases 400V – Single phase 230V 50/60Hz.
Ovens manufactured in compliance with EEC Directive
90/396 of Jun 29,1990

Tabella gas bruciatori Forni gas serie “FGR”
Potenzialità Consumo

Forno Peso Gas Consumption Attacchi
Oven Weight Total Gas Metano/Methane G.P.L./L.P.G. Gas
Mod. (Kg) potential (mc/h) (Kg/h) Gas/fittings 

FGR110 14000 28 kW 2,9 2,1 3/4” G
FGR130 1650 36 kW 3,8 2,7 3/4” G
FGR150 2150 43 kW 5 3,3 3/4” G

Ref./
Mod. ØA B C D E F G I Ø M N P Q S T

FGR110 106 165 165 100 37 107 87 94 25 55 98 118 25 50
FGR130 126 185 187 110 37 107 87 104 30 65 118 118 25 50
FGR150 146 205 210 120 37 107 87 114 30 75 138 118 25 50

Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour

FGR110 7 pizze 120 pizze/h
FGR130 10 pizze 170 pizze/h
FGR150 14 pizze 240 pizze/h
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Misure in cm - Sizes on cm
Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso
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WOOD OVEN

FORNO A LEGNA 

peso
Ref. / weight
Mod ØA ØB C D E F G H I Ø M N P Q S T (kg)
L75 75 110 130 80 29 68 97 - 74 15 35 68 118 122 50 350

LP75 75 110 130 80 29 74 89 66 74 15 35 68 118 122 50 375
L100 100 138 152 80 29 80 97 - 74 20 45 104 118 144 60 900

LP100 100 138 152 80 29 86 89 66 74 20 45 104 118 144 60 975
L110 110 148 165 80 29 90 97 - 74 20 45 108 118 155 70 1100

LP110 110 148 165 80 29 96 89 66 74 20 45 108 118 155 70 1200
L130 130 168 185 80 29 90 97 - 74 20 50 130 118 170 70 1325

LP130 130 168 185 80 29 96 89 66 74 20 50 130 118 170 70 1450
L150 150 188 208 100 35 90 97 - 94 20 50 135 118 192 70 1650

LP150 150 188 208 100 35 96 89 66 94 20 50 135 118 192 70 1800
L180 180 220 240 120 35 114 89 - 114 25 80 160 118 235 86 2800

LP180 180 220 240 120 35 114 89 66 114 25 80 160 118 235 86 2825

FORNI A LEGNA SERIE “L” / “LP”
- Forni a legna prefabbricati in materiale refrattario vibrato ad

alto tenore di allumina garantiti 10 anni.
- La serie “LP” è dotata di cassetto di raccolta cenere e griglia

del focolare che ottimizza la combustione e l’igiene del
forno.

- I forni della serie “LP” sono predisposti per poter essere
facilmente convertiti a gas come la serie Morello “PG”.

- Fronte rustico in mattoni a vista con fronte piatto (oppure
curvo a richiesta).

- Forni dotati di grande massa refrattaria che genera un forte
effetto volano termico con conseguente risparmio di legna,
questo permette cotture rapide ed uniformi grazie alla stabi-
lità termica del forno.

- Isolamento termico in fibra minerale ad alto potere isolante.

- Forni costruiti secondo le norme DIN 18 880 ed omolo-
gati con certificato di collaudo e marchio “Ü”.

STONE HEART WOOD OVEN  RANGE “L” / “LP”
- Prefabricated wood ovens built in refractory vibrated mate-

rial containing a high percentage of alumina guaranteed 10
years.

- Range “LP” is equipped of ash drawer and fireside grate to
optimize the wood combustion and internal oven healthful.

- The Range “LP” ovens are predisposed to be easily conver-
ted to gas operating as Morello Ovens Range “PG”.

- Rustic flat front in bricks with granite ledge  (curved front
available on request ).

- Those ovens have a large refractory mass that enables a
strong thermal flywheel effect with consequent wood saving,
this allows fast and homogeneous baking given by the oven
thermal stability.

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties. 

- Ovens manufactured in compliance with DIN 18 880
Standards and approved with Certification “Ü”.

L + LP
RANGE
SERIE

Tabella forni legna serie “L”  norma DIN 18 880
Mod. / Ref. L100 L110 L130 L150
Potenza calorifica (kW) 25 28 35 46
Aria di combustione (m3/h) 165 167 173 180
Temperatura fumi scarico (°C) 85 100 110 120

Misure in cm - Sizes on cm • Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso

Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour

L/LP75 2 pizze 30 pizze/h
L/LP100 4 pizze 60 pizze/h
L/LP110 5 pizze 75 pizze/h
L/LP130 8 pizze 110 pizze/h
L/LP150 10 pizze 140 pizze/h
L/LP180 15 pizze 180 pizze/h
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ovens manufacturers in Genoa since 1969
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100

STONE HEARTH
ROTATING ELECTRIC
PIZZA OVEN

FORNO ROTANTE 
ELETTRICO VENTILATO
IN REFRATTARIO
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Evento  FRV 100 creato per stupirvi! Evento  FRV 100 made to astonish you!

dati non contrattuali
Misure in cm - Sized on cm

- Forno elettrico rotante a convenzione in refrattario con
  sistema di riscaldamento indipedente tra cielo e platea.
- Consente cotture varie: pizza in tegame o alla pietra,
  pane, gastronomia e pasticceria grazie alla regolazione
  del flusso d’aria e dalla temperatura del piano di cottura.
- Disponibile con pannello comandi Touch System a
  tecnologia   tecnologia P.I.D. (proporzionale integrativo derivativo)
  completamente programmabile oppure con pannello
  comandi e gestione della potenza programmabile con
  tecnologia SSR (Solid State Relais).
- Una porta bilanciata con doppio vetro ed impugnature
  ergonomiche di facile utilizzo è stata specificamente
  disegnata.
- Grande risparmio energetico grazie alla rilevante massa- Grande risparmio energetico grazie alla rilevante massa
  refrattaria di 500 Kg. ad alto potere di assorbimento.
- Rivestimento interno camera cottura in acciaio inox.
- Piano cottura rotante in materiale refrattario.
- Impostazione di programmi cottura con avvisatore
  acustico.
- Scarico vapori ed aspirazione fumi opzionale.
- Struttura emisferica di grande impatto visivo disponibile in- Struttura emisferica di grande impatto visivo disponibile in
  varie combinazioni di mosaico in marmo oppure in
  intonaco di Coccio Pesto antichizzato rosso o giallo.

  Diametro interno: 100 cm.
  Altezza Interna: 18 cm.
  Misura Porta: 50 x 18 cm.
  Peso: 650 Kg
    Voltaggio: 400 Volts / 50 Hz.
  Fasi: 3+N+PE
  Consumo Massimo: 15 kW
  Consumo di mantenimento: 0,5 kW/h
  Produttività oraria: 90 pizze ø 30 cm.

- Rotating electric convection oven in heavy refractory structure
  with indipendent heating system between crown and
  bedplate.
- This new oven allows many different kinds of backing like 
  pizza, arabic, bread, pastry and gastronomy thanks to its
  adjustable air flow and bedplate temperature.
- It is available with full programmable- It is available with full programmable Touch System control
  panel with P.I.D. tecnology (proportional,integrative,derivate), 
  or alternatively with digital control panel system based on
  Solid State Relais SSR power control.
- A special balanced double glass door with useful ergonomic
  handles has been developed for this oven.
- This oven allows a relevant energy saving thanks to its strong
  thermic flywheel e  thermic flywheel effect given in reason of its relevant
  refractory mass of 500 Kgs.
- Internal backing chamber is covered in stainless steel.
- Baking bedplate made by refractory material.
- Baking program input and alert sound.
- Optional steam exhaust forced extraction system is available.
- Hemispheric external oven structure gives to this
  revolutionary design attractive finishing available in many  revolutionary design attractive finishing available in many
  differents covering in marble mosaic or natural plaster
  Coccio Pesto red or yellow.

  Internal Diameter: 100 cm.
  Internal High: 18 cm.
  Door Dimension: 50 x 18 cm.
  Total Wheight: 650 Kg
    Voltage: 400 Volts / 50 Hz.
  Phases: 3+N+PE
  Maximum Consumption: 15 kW
  Mantaining Consumption: 0,5 kW/h
  Productivity per hour: 90 pizze ø 30 cm.
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OVEN WOOD + GAS

MISTO LEGNA + GAS  

Ref. /
Mod ØA ØB C D E F G H I Ø M N P Q S T

MIX110 110 148 165 80 29 104 81 55 74 20 45 108 118 155 70
MIX130 130 168 185 80 29 104 81 55 74 20 50 130 118 170 70
MIX150 150 188 208 100 35 104 81 55 94 20 50 135 118 192 70

MORELLO FORNI

MORELLO FORNI

FORNI MISTI LEGNA + GAS SERIE “MIX”
- Forni in materiale refrattario vibrato ad alto tenore di allumi-

na garantiti 10 anni, disponibili in 3 misure.
- La serie “MIX” è un forno a legna dotato di cassetto di rac-

colta cenere e griglia del focolare, un bruciatore di gas con-
trollato digitalmente riscalda la platea dal basso. 

- L’azione combinata dei due sistemi legna e gas consente di
ottenere alte prestazioni di cottura con grandi carichi di
lavoro  permettendo cotture rapide ed uniformi grazie alla
stabilità termica del forno.

- Il sistema di raccolta cenere e la griglia del focolare, ottimiz-
zano la combustione e l’igiene del forno.

- I forni “MIX” sono equipaggiati con i nostri esclusivi brucia-
tori atmosferici esenti da manutenzione e possono funzio-
nare con gas metano o GPL.

- L’azione del bruciatore della platea consente un risparmio
del  50 % di legna rispetto ad un forno di tipo tradizionale.

- I forni della serie “MIX” sono predisposti per poter essere
facilmente convertiti a gas come la serie Morello “FG”.

- Fronte rustico in mattoni a vista con fronte piatto (oppure
curvo a richiesta).

- Isolamento termico in fibra minerale ad alto potere isolante.

Collegamento elettrico: 
monofase 230V 50/60Hz.
Forni costruiti in conformità con la direttiva CEE 90/396
del 29-06-1990

STONE HEARTH PIZZA WOOD/GAS OVEN
- Ovens built in refractory vibrated material containing a high

percentage of alumina guaranteed 10 years, available in 3
sizes.

- The ovens Range “MIX” are equipped of ash drawer and
fireside grate combinated with a digitally controlled gas bur-
ner heating the bedplate by downstairs.

- The combinated heating system of wood and gas ensure the
best baking performance with big amount of production.
It allows fast cooking process thanks to the oven thermal
stability.

- Range “MIX” is equipped of ash drawer and fire grate to
optimize the wood combustion and internal oven healthful.

- “MIX” ovens are equipped with our exclusive maintenance
free atmospheric gas burners, they can operate with Natural
Gas or LPG.

- The bedplate burner heating allows to save 50% of wood
compared to a similar traditional wood oven.

- The Range “MIX” ovens are predisposed to be easily 
converted to only gas operating as Morello Ovens “FG”.

- Rustic flat front in bricks with granite ledge  (curved front
available on request ).

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties.

Electrical connections: 
Single phase 230V 50/60Hz.
Ovens manufactured in compliance with EEC Directive
90/396 of Jun 29,1990

Tabella gas bruciatori Forni gas serie “MIX”
Potenzialità Consumo

Forno Peso Gas Consumption Attacchi
Oven Weight Total Gas Metano/Methane G.P.L./L.P.G. Gas
Mod. (Kg) potential (mc/h) (Kg/h) Gas/fittings 

MIX110 1250 7 kW 0,9 0,5 3/4” G
MIX130 1500 8 kW 1 0,6 3/4” G
MIX150 1900 9 kW 1,1 0,7 3/4” G
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Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour

MIX110 6 pizze 90 pizze/h
MIX130 9 pizze 130 pizze/h
MIX150 12 pizze 160 pizze/h

Misure in cm - Sizes on cm • Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso
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FORNI ROTATIVI MISTI LEGNA E GAS
- Forno rotativo per pizza ad alimentazione mista di legna e

gas disponibile in 3 misure.
- La platea è riscaldata da un bruciatore di gas a controllo

digitale di fiamma e temperatura.
- La rotazione della platea è gestita tramite un inverter dotato

di sistema programmabile. 
- L’azione combinata dei due sistemi legna e gas consente di

ottenere alte prestazioni di cottura e grandi carichi di lavoro
con cotture rapide ed uniformi grazie alla stabilità termica
del forno.

- Il focolare della legna con sportello separato e cassetto di
caduta e raccolta ceneri, garantisce la migliore igiene e qua-
lità di cottura con risparmi del 50% rispetto ad un forno
legna tradizionale.

- I forni “MR” sono equipaggiati con i nostri esclusivi brucia-
tori atmosferici esenti da manutenzione e possono funzio-
nare con gas metano o GPL.

- Isolamento termico realizzato in fibra minerale ad alto pote-
re isolante

- Struttura in resistentissimo materiale refrattario garantito 10
anni.

Collegamento elettrico: 
trifase 400V –monofase 230V 50/60Hz
Forni costruiti in conformità con la direttiva 
CEE 90/396 del 29-06-1990

ROTARY STONE HEARTH WOOD/GAS OVEN
- Rotary stone hearth pizza oven with combinated heating

system of wood and gas, it’s available in 3 sizes.
- The bedplate gas heating burner is digitally assisted as flame

and temperature controls.
- The bedplate rotation is applied through an inverter equip-

ped with a full programmable baking system.
- The bedplate rotation and the combinated heating system of

wood and gas ensure the best and homogeneous baking
performance with big amount of production thanks to the
oven thermal stability.

- The separate fireside door and two ash drawers allows to
this oven the healthfulest pizza backing, saving at the same
time 50% of wood compared to a similar traditional wood
oven.

- “MR” oven is equipped with our exclusive maintenance free
atmospheric infrared gas burner, it can operates with
Natural Gas or LPG.

- Thermal insulation is made of mineral fibre with high insula-
ting properties. 

- Dome structure on refractory material is guaranteed 10
years.

Electrical connections: 
3 phases 400V – Single phase 230V 50/60Hz.
Ovens manufactured in compliance with 
EEC Directive 90/396 of Jun 29,1990

Tabella gas bruciatore ausiliario Forni misti serie “MR”
Potenzialità Consumo

Forno Peso Gas Consumption Attacchi
Oven Weight Total Gas Metano/Methane G.P.L./L.P.G. Gas
Mod. (Kg) potential (mc/h) (Kg/h) Gas/fittings 

MR110 1850 12 kW 1,5 0,8 3/4” G
MR130 2250 15 kW 1,9 1,2 3/4” G
MR150 2650 18 kW 2,2 1,4 3/4” G

Ref./
Mod. ØA RB C D E F G H I L Ø M N P Q S T

MR110 106 74 165 145 37 107 87 48 94 35 25 55 98 118 25 50
MR130 126 84 187 162 37 107 87 55 104 41 30 65 118 118 25 50
MR150 146 94 210 176 37 107 87 60 113 47 30 75 138 118 25 50

Ref./ Capacità pizze Ø 30 cm. Produzione oraria
Mod. Capacity pizzas Ø 30 cm. Productivity per hour

MR110 7 pizze 120 pizze/h
MR130 10 pizze 170 pizze/h
MR150 14 pizze 240 pizze/h
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ROTARY OVEN 
WOOD + GAS

ROTATIVO
MISTO LEGNA + GAS  

Misure in cm - Sizes on cm
Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso
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ovens manufacturers in Genoa since 1969
produttori di forni in Genova dal 1969

FORNI MISTI SERIE MR 
E IBRIDI SERIE MRI

COMBINATED OVENS RANGE MR
AND HYBRID OVENS RANGE MRI

FORNI ROTANTI A LEGNA 
SERIE MRE CON SISTEMA

AUSILIARIO ELETTRICO

ROTATING STONE HEARTH WOOD
FIRED OVEN  RANGE MRE WITH

ELECTRIC HEATERS

FORNI SERIE MRI-BBQ

ROTATING STONE HEARTH GAS FIRED
AND COAL OVEN RANGE MRI-BBQ

www.morelloforni.com



FORNI MISTI SERIE MR E IBRIDI SERIE MRI

- Forni rotante per pizza ad alimentazione mista di legna e
gas disponibile in 3 misure.

- In entrambe le serie la platea è riscaldata da un bruciatore di
gas a controllo digitale di fiamma e temperatura.

- Solo nei forni MRI un secondo bruciatore è installato dietro
la zona del focolare di legna, garantendo il mantenimento
e/o riscaldamento del forno operando solo a gas oppure in
maniera combinata o alternativa.

- la rotazione della platea è gestita tramite inverterdotato di
sistema programmabile, questo consente una facile ed
intuitiva gestione del forno risparmiando tempo ed energia.

- L’azione combinata dei sistemi legna e gas consentono
ottime prestazioni di cottura e grande produttività, cotture
rapide ed uniformi e stabilità termica.

- Il focolare della legna con sportello separato e cassetto di
caduta e raccolta ceneri, garantisce la migliore igiene e
qualità di cottura con risparmi del 50%  rispetto ad un forno
tradizionale.

- I forni MR and MRI sono equipaggiati con i nostri esclusivi
bruciatori atmosferici esenti da manutenzione, possono
funzionare con gas naturale  o GPL.

- Isolamento termico realizzato in fibra minerale ad alto
potere isolante.

- Struttura in resistentissimo materiale refrattario garantito 10
anni.

COMBINATED OVENS RANGE MR AND HYBRID
OVENS RANGE MRI

- Rotating stone hearth wood and/or gas fired pizza ovens
are available in three sizes.

- Both of ranges comes with an underfloor gas burner
equipped with digital thermostatic and flame controls.

- Only the ovens range MRI have a second upper burner
installed behind the wood firing place, it is made in order to
mantain and/or to heat the oven only with gas fired or in
alternative in combination with the wood fired inside the
oven.

- The bedplate rotation is applied throught an inveter, it is full
programmable allowing the user of easy and intuitive oven
employ saving time and energy.

- Both systems operating allow the oven of the best backing
performances and very good productivity, more than fast
and homogeneous backing thanks to oven thermic stability.

- The separate fireside door and two ash drawers allows to
these ovens the healthfulest pizza backing, saving at the
same time minimum 50% of wood if compared to a similar
traditional wood fired oven.

- MR and MRI ovens are equipped with our exclusive
maintenance free atmospheric infrared gas burners
operating with natural or LP gas.

- Thermal insulation is made of high density mineral fibers
with optimal insulating properties.

- Dome oven structure on refractory mateial is guaranted 10
years.
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FORNI ROTANTI A LEGNA SERIE MRE 
CON SISTEMA AUSILIARIO ELETTRICO

- Forno rotante per pizza alimentato a legna con impianto di
riscaldamento del piano elettrico disponibile in 3 misure.

- La platea può essere riscaldata da resistenze elettriche
controllate da un sistema elettronico con gestione di
potenza tramite relè allo stato solido SSR.

- La rotazione della platea è gestita tramite inverterdotato di
sistema programmabile, questo consente all’utilizzatore un
uso facile ed intuitivo risparmiando tempo ed energia.

- L’azione combinata dei sistemi legna e elettrico con sentono
ottime prestazioni di cottura e grandi carichi di lavoro con
cotture rapide ed uniformi grazie alla stabilità termica del
piano di cottura.

- Il focolare della legna con sportello separato e cassetto di
caduta e raccolta ceneri, garantisce la migliore igiene e
qualità di cottura con risparmi del 50%   rispetto ad un
forno tradizionale.

- I forni “MRE” sono  dotati di sitema di pre-accensione
programmabile.

- Isolamento termico realizzato in fibra minerale ad alto
potere isolante.

- Struttura in resistentissimo materiale refrattario garantito 10
anni.

ROTATING STONE HEARTH WOOD FIRED OVEN
RANGE MRE WITH ELECTRIC HEATERS

- Rotating stone hearth wood fired pizza oven available in 3
sizes, it is equipped with an auxiliary electric bedplate
heating system digitally controlled.

- A system of electric heaters warms the rotating bedplate.
- This system is controlled through a thermostatic digital

system operating with solid state relay SSR.
- The bedplate rotation is applied throught an inveter, it is a

full programmable system and it allows the user of easy and
intuitive oven employ saving time and energy.

- Thanks to the electric heating system the oven is capable of
the best backing performances and big productivity given by
the bedplate thermic stability.

- The separate fireside door and the ash drawer allows this
oven of healthfulest pizza backing, it save at the same time
minimum 50% of wood if compared to a similar traditional
wood fired oven.

- The MRE ovens are equipped with programmable
bedplate preheating start system.

- Thermal insulation is made of high density mineral fibers
with optimal insulating properties.

- Dome oven structure on refractory mateial is guaranted 10
years.
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FORNI SERIE MRI-BBQ

- Forno rotante multifunzionale per pizza, pane ed arrosti ad
alimentazione mista di  legna e carbone disponibile in 3
misure.

- Questa Serie è equipaggiato con lo stesso sistema di
riscaldamento e controllo della serie MRI.

- La rotazione della platea è gestita tramite inverterdotato di
sistema programmabile.

- Un Barbeque in acciaio inox dotato di griglia estraibile per la
cottura a carbone è disponibile per arrostire carne e pesce. 

- Il bracere a carbone è regolabile con bilancere azionabile
tramite due pratiche manopole per graduare l’intensità di
cottura.

- Un funzionale cassetto a scomparsa raccoglie la cenere che
precipita nel bracere. 

- Questo modello è dotato di luce interna.
- L’azione combinata dei sistemi legna e carbone consente di

arrostire sulla griglia e di cuocere pane arabo e pizza
contemporaneamente grazie alla temperatura di
funzionamento che inertizza gli odori all’interno del forno.

- I forni “MR-BBQ” possono essere anche essere utilizzati
come forni MRI rimuovendo il sistema Barbeque ed
applicando l’adattatore per bruciare legna.

- Questo forno dotato con bruciatori di tipo atmosferico può
funzionare con gas naturale  o GPL.

- Isolamento termico è realizzato in fibra minerale ad alto
potere isolante.

- Struttura in resistentissimo materiale refrattario garantito 10
anni.

ROTATING STONE HEARTH GAS FIRED 
AND COAL OVEN RANGE MRI-BBQ

- Multifunctional combinated gas and char-coal oven for
pizza, arabic bread and to roast, available in 3 sizes.

- This Oven Range is equipped with the same heating system
and controls like the range MRI.

- The bedplate rotation is applied throught an inveter, it is a
full programmable system and it allows the user of easy and
intuitive oven employ saving time and energy.

- A strong stainless steel extractable char-coal grill is installed
inside the oven usefull to grill meat, fish and vegeatables.

- The char-coal brazier can be moved throught an hand
leverage system equipped of two handles to regulate its
heating intensity under the grill.

- A usefull ash drawer collects the ash and everything
falldown inside the brazier.

- Both heating systems gas and char-coal allow
simoultaneous baking of bread or pizza and grilled foods
firing the smells thanks to the high oven internal operating
temperature.

- The ovens “MRI-BBQ” can be used like MRI oven removing
the stainless grill and positing in its place the adapter that
enable the oven to fire wood also.

- This oven is equipped with atmospheric gas burners capable
to operate with natural or LP gas.

- Thermal insulation is made of high density mineral fibers
with optimal insulating properties.

- Dome oven structure on refractory mateial is guaranted 10
years.
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