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- PGs are gas ovens, equipped with burners inside their cooking chambers.
- PGs are part of the static ovens’ family; thanks to their enhanced thermal stability, and to 
refractory production quality, are able to cook perfectly after numerous product batches 

or during peak moments, as well as for bread or 
gastronomic products slow baking with no flame. 

- Dome gas burners, showing a slow flame, 
replicate as much as possible the look 

and baking properties of wood fire.
- The huge refractory mass and extra 

careful thermal insulation designed 
to increase oven’s efficiency, lower 
operating costs and heat loss.
- Dual operating mode: manual 

serie/range
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le finiture della linea/range finishes • P
G

- user selects work temperature 
and manually adjusts flame 
intensity by means of its 
modulator; auto (touch screen 
versions only) 

– system control raises or lowers 
flame intensity according to set 
temperature, thusly lowering 
consumption and making oven 
easier to operate.

- PGs are equipped with 
atmospheric gas burners, 
especially designed by Morello 
Forni, regular maintenance-
free.

- Touch control interface 
“Inteltouch System”.

Mod./Ref.
PG75 2 pizze 30 pizze/h

PG100 5 pizze 60 pizze/h
PG110 6 pizze 75 pizze/h
PG130 9 pizze 110 pizze/h
PG150 12 pizze 140 pizze/h
PG180 16 pizze 180 pizze/h

Methane
PG75 13 kW 1,5 1,1 3/4” G

PG100 21 kW 2,0 1,6 3/4” G
PG110 21 kW 2,0 1,6 3/4” G
PG130 28 kW 2,8 2,1 3/4” G
PG150 34 kW 3,9 2,6 3/4” G
PG180 68 kW 7,8 5,2 2x3/4” G
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- Les fours de la série PG sont des fours à gaz équipés d'un brûleur positionné à l'intérieur
de la chambre de cuisson.
 
- les fours PG appartiennent à la famille des fours statiques;
grâce à une grande stabilité et la haute qualité des matériaux réfractaires utilisés sont
 capables de réaliser de nombreuses cuissons parfaitement même en cas de travail intense,
 sont également idéales pour la cuisson du pain et des produits de la gastronomie même
lorsque les flammes sont éteintes.
 
- Les brûleurs à gaz de la chambre de cuisson, à flamme lente, reproduisent autant que
 possible l'aspect et caractéristiques de la cuisson au feu de bois
 
- Une grande masse réfractaire et une isolation sont conçues pour maximiser l'efficacité, et
réduire les coûts de fonctionnement et les pertes de chaleur.
 
- Double mode de fonctionnement automatique ou manuel: en mode manuel, l'opérateur
sélectionne le température maximale et régule l'intensité de la flamme de gaz. Le four ajuste
automatiquement l'intensité de la flamme en fonction de la température de consigne et du
bois brûlé d'une manière instantané, économie de consommation et utilisation simplifiée.
 
- Les PG sont équipés de brûleurs à rayonnement atmosphérique, spécialement conçus par
 Morello Forni et sans entretien de routine programmé.
 
- Interface tactile «Système Inteltouch».

fabriqué et certifié
selon les normes

Capacité pizzas Ø 30 cm. Production horaire

Table de brûleur à gaz série "PG"

Mod./Ref. Potentiel de gaz
Consommation Raccords de gaz

Methane (mc/h) G.P.L(Kg/h)

Four à gaz traditionnel
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Mod./Ref. ØH A B C D F G L M N O
PG75 15 110 130 80 29 52 90 88 112 22 35 875

PG100 20 138 152 80 29 88 90 88 115 22 45 1150
PG110 20 148 165 80 29 95 90 88 115 22 45 1400
PG130 20 168 185 80 29 95 90 82 115 22 50 1650
PG150 25 188 208 100 35 101 94 82 120 25 50 2350
PG180 25 220 240 120 35 120 94 82 122 25 80 3500
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Mod./Ref. ØH A B C D F G L M N O
PG75 15 130 135 90 22 90 90 88 112 22 45 900

PG100 20 150 158 90 22 90 90 88 115 22 45 1200
PG110 20 160 165 100 22 105 90 88 115 22 45 1550
PG130 20 180 200 100 22 115 90 82 115 22 50 1950
PG150 25 200 210 100 24 120 94 82 120 25 50 2450
PG180 25 230 235 120 24 130 94 82 122 25 80 3650

Mod./Ref. ØH A B C D F G L M N O
PG75 15 130 135 90 22 130 90 88 112 22 45 1000

PG100 20 154 162 90 22 134 90 88 115 22 45 1300
PG110 20 160 165 100 22 145 90 88 115 22 45 1700
PG130 20 180 200 100 22 155 90 82 115 22 50 2200
PG150 25 200 210 100 24 160 94 82 120 25 50 2700
PG180 25 230 235 120 24 170 94 82 122 25 80 4000

serie
range

PG

FORNO STATICO/

• M
isure in cm

 ±
2%

 • Le caratteristiche e i dati riportati nel presente catalogo possono subire variazioni senza preavviso  / • Sizes in centim
eters ±

2%
 • Data and features in this catalog m

ay change without notice

poids (kg)

poids (kg)

poids (kg)

Four à gaz traditionnel

FOUR STATIQUE


