Anmartbl (7273)495-231
AHrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
AcTpaxaHb (8512)99-46-04
bapHayn (3852)73-04-60
Benropog, (4722)40-23-64
BnaroBeweHck (4162)22-76-07
BpAHCK (4832)59-03-52
BnagusocToK (423)249-28-31
BnapukaBkas (8672)28-90-48
Bnagumup (4922)49-43-18
Bonrorpag (844)278-03-48
Bonorpa (8172)26-41-59
BopoHex (473)204-51-73
EkaTepuHbypr (343)384-55-89

WUBaHoBo (4932)77-34-06
WUxeBck (3412)26-03-58
UpKyTck (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48
KanunuHrpag, (4012)72-03-81
Kanyra (4842)92-23-67
KemepoBo (3842)65-04-62
Kupos (8332)68-02-04
KonomHa (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48
KpacHopgap (861)203-40-90
KpacHospck (391)204-63-61
Kypck (4712)77-13-04
KypraH (3522)50-90-47
Juneuk (4742)52-20-81

Poccun +7(495)268-04-70

Marnutoropck (3519)55-03-13
Mocksa (495)268-04-70
MypmaHck (8152)59-64-93
HabepexHble YenHbl (8552)20-53-41
HukHMit Hosropop, (831)429-08-12
HoBoKy3Heuk (3843)20-46-81
Hosabpbck (3496)41-32-12
HoBocubupck (383)227-86-73
Omck (3812)21-46-40

Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04

MeH3a (8412)22-31-16
MetposaBopck (8142)55-98-37
Mckos. (8112)59-10-37

KasaxcraH +7(7172)727-132

Mepmb (342)205-81-47
PocroBs-Ha-floHy (863)308-18-15
PasaHb (4912)46-61-64

Camapa (846)206-03-16
CapaHcK (8342)22-96-24
CaHkT-MeTepbypr (812)309-46-40
Caparos (845)249-38-78
CeBactononb (8692)22-31-93
Cumdepononb (3652)67-13-56
CmoneHckK (4812)29-41-54

Coum (862)225-72-31
Craspononb (8652)20-65-13
Cypryt (3462)77-98-35
CbIKTbIBKap (8212)25-95-17
Tam6os (4752)50-40-97

Teepb (4822)63-31-35
Tonbatu (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TiomeHb (3452)66-21-18
YnbaHoBCK (8422)24-23-59
Ynau-Ypg3 (3012)59-97-51
Yéa (347)229-48-12
Xabaposck (4212)92-98-04
Yeb6oKcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenosey, (8202)49-02-64
Yura (3022)38-34-83
ARYTCK (4112)23-90-97
fipocnasnb (4852)69-52-93

Kuprusua +996(312)96-26-47

www.morelloforni.nt-rt.ru | | mfi@nt-rt.ru

TexHu4eckue XAPAKTepnuCTnukm Ha

ne4n ruébpmuaHoro tuna PGI, FGi, MRi, FGRi

komnaHuu Morello Forni


mailto:mfi@nt-rt.ru
https://morelloforni.nt-rt.ru

serie/range

PGi

Forno ibrido a legna e gas
Hybrid wood and gas oven

),
PR

STD
~

D

CB

CUPOLA BASE

CM

p_—

CB-V
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CM-v

Mod./Ref. Capacita pizze @ 30 cm./Capacity pizzas @ 30 cm.

Forni ed esenti da manutenzione

- I forni PGl hanno un funzionamento ibrido a legna e gas, possono essere usati solo a

legna oppure solo a gas o in maniera combinata gas + legna simultaneamente.

- | forni PGi appartengono alla famiglia dei forni statici; grazie alla elevata stabilita

termica e all'elevata qualita dei materiali refrattari impiegati sono in grado di effettuare

numerose cotture in maniera perfetta anche in caso di lavoro intenso, sono ideali anche

per la cottura di pane e prodotti di gastronomia anche a fiamme spente.

- Il cassetto di caduta e raccolta cenere agevola le operazioni di pulizia, migliora la combustione della
legna e le condizioni igieniche di cottura.

- Le aree di combustione legna e bruciatore gas sono separate da alari metallici

- Una grande massa refrattaria e la coibentazione sono progettate per elevare il rendimento e
diminuire costi di esercizio e perdite di calore.

- Doppio regime di funzionamento automatico o manuale: in manuale l'operatore seleziona la
temperatura di massima e regola l'intensita della famma gas.

In automatico il forno aggiusta l'intensita della fiamma in base alla temperatura impostata ed alla legna
bruciata in maniera istantanea economizzando i consumi e semplificando l'uso.

- 1 PGl sono equipaggiati con bruciatori atmosferici radianti specificamente progettati dalla Morello

- Interfaccia tattile “Inteltouch System”.

- PGis are hybrid gas and wood ovens; they can be used wood-only, gas-only, or both

simultaneously.

- PGis are part of the static ovens’ family; thanks to their

Produzione oraria/Productivity per hour

PGi100 6 pizze 70 pizze / h
PGi110 7 pizze 90 pizze / h
PGi130 9 pizze 120 pizze / h
PGi150 14 pizze 150 pizze /' h

Tabella gas bruciatore ausiliario forni misti serie “PGi” - Auxiliary burner gas table mixed Series “PGi” ovens

Forno Mod./ | Potenzialita Legna/ | Potenzialita Gas/ Consumo/ Consumption Attacchi Gas/
Oven Ref. Wood Potential Gas Potential Metano/Methane (mc/h) | G.PL/L.PG. (Kg/h) Gas fittings
PGi100 12 KW 21 KW 2,0 1,6 34" G
PGi110 14 KW 21 KW 2,0 16 3/4"G
PGi130 16 KW 28 KW 28 2,1 3/4"G
PGi150 21 KW 34 KW 39 2,6 3/4" G

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.

- An external metal drawer
collects ashes and debris falling
from cooking chamber grooves,

to help in keeping the baking
area clean, improve wood
combustion and overall hygiene.
- Wood and gas burning areas

are separated by a metal guard

- The huge refractory mass and
extra careful thermal insulation
are designed to increase oven’s
efficiency, lower operating costs
and heat loss.

- Dual operating mode: manual
- 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.

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

certificazioni
certifications

costruiti ed omologati
secondo le norme
manufactured and certified
according to norms

* X x GAS-FIRED
* *
WO LISTED
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serie
range

PGi

= o B
— | o . .
M Forno ibrido
[ ] i — e g0 oven
. il Hybrid wood and gas oven
] i S Hﬂ\ ' y 8
c |
Mod/Ref | @H | A | B | C | D | F | G | L | M | N [ 0 [ peso/weight(kg)
PGi100 25 | 156 | 167 | 92 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 45 1600
PGI110 25 | 166 | 177 | 102 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | % 7700 FORNO STATICO/
PGi130 25 | 186 | 196 | 112 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 65 2100
PGi150 25 | 212 | 212 | 122 | 30 | 100 | 9 | 90 | 122 | 25 | 75 2500 STATIC OVEN
24 A ‘
- ‘ ( cB ) cm
E—
m:fm::,:nb:'m QLU B
= LY | ‘
=
3 M
| | | [T
’ D
|

I, 1 —
[ Mod/Ret | _OH A B | C | D __F G | L__M_| N_| 0| peso/weight(ks) ]
162 167 92 30 104 92 90 122 25 45 1700

PGi100 25

PGi110 25 166 177 102 30 112 94 90 122 25 55 1800
PGi130 25 190 200 12 30 112 94 90 122 25 65 2200
PGi150 25 212 212 122 30 112 94 90 122 25 75 2700

A
oH
O
B
| ] |
5 D
L N |
C
Mod./Ref. peso/weight (kg)
PGi100 25 162 167 92 30 124 92 90 122 25 45 1900
PGi110 25 166 177 102 30 132 94 90 122 25 55 2000
PGi130 25 190 200 112 30 132 94 90 122 25 65 2400
PGi150 25 212 212 122 30 140 94 90 122 25 75 2900
alcune nostre finiture
some of our
finishes
PGi110 STD

PGiI110 CB

VULCANO BASE VULCANO MOSAICO



serie/range

Forno rotante ibrido
alegna e gas
+ piano riscaldato a gas

Rotary hybrid wood an

as

oven + gas heated bedplate

N3N0 A4VI0H/31NV10H ONUHOd
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STD

STANDARD

Mod./Ref.

Capacita pizze @ 30 cm./Capacity pizzas @ 30 cm.

- | forni MRi hanno un funzionamento ibrido a legna e gas, possono essere usati solo a
legna oppure solo a gas o in maniera combinata gas + legna simultaneamente
- | forni della serie MRi sono equipaggiati con due bruciatori indipendenti, uno dedicato
al riscaldamento della cupola ed uno al riscaldamento del piano di cottura, quest'ultima
rotante ; grazie alla elevata stabilita termica e al riscaldamento indipendente della platea
sono in grado di cuocere sempre perfettamente anche in caso di ripetute cotture in breve
tempo senza che la platea si raffreddi .
- | forni MRi appartengono alla famiglia dei forni rotanti, dove la platea, motorizzata a velocita e
direzione variabili, dona uniformita di cottura ed accorciamento dei tempi di preparazione.
- La zona di combustione legna e separata dalla platea rotante tramite una protezione metallica i, ed &
accessibile con porta a sinistra dell'imboccatura del forno ( opzionale a destra)
- Il cassetto di caduta e raccolta cenere agevola le operazioni di pulizia, migliora la combustione della
legna e le condizioni igieniche di cottura.
- Una grande massa refrattaria e la coibentazione sono progettate per elevare il rendimento, e
diminuire i costi di esercizio e |le perdite di calore.
- | forni MRi sono equipaggiati con bruciatori atmosferici radianti specificamente progettati dalla
Morello Forni ed esenti da manutenzione.
- La platea rotante aiuta l'operatore nella cottura delle pizze senza che queste debbano essere girate
singolarmente come nei forni a platea fissa.
- Interfaccia tattile “Inteltouch System”.

- MRi are hybrid gas and wood ovens, they can use only wood, only gas, or both simultaneously.

- Gas operating MRi ovens cause wood spontaneous ignition past 200° C, which reduces

significantly polluting emissions.

- MRi ovens are equipped with two independent gas burners, one heating their dome, the other

heating their rotating bedplate; thanks to their enhanced thermal stability, and to independent

bedplate heating, are able to cook perfectly after numerous product batches in short time
without loss of bottom temperature.

- MRi are part of rotating oven’s
family, their motorized bedplate
with variable speed and
direction results in quicker and
homogeneous baking.

- Dome gas burners, showing a
slow flame, replicate as much
as possible the look and baking
properties of wood fire.

- Wood burning area, separated
from revolving bedplate by
metal guard, is accessible with
dedicated door left of main oven
mouth (optional to the right).

- An external metal drawer
collects ashes and debris falling
from cooking chamber grooves,
to help in keeping the baking
area clean, improving wood
combustion and overall hygiene.

- The huge refractory mass and
extra careful thermal insulation
increase oven’s efficiency, lower
operating costs and heat loss.

- MRi are equipped with
atmospheric gas burners,
especially designed by Morello
Forni, maintenance-free

- The rotating bedplate helps user
in cooking pizzas without having
to turn each one manually, like
in “static” ovens.

- Touch control interface
“Inteltouch System”.

Produzione oraria/ Productivity per hour

certificazioni

MRi110 7 120 pizze/h ] 1
MRi130 10 170 pizze/h Ceft/f/CGl'/OnS
MRi150 14 240 pizze/n costruiti ed omologati
Tabella gas bruciatore ausiliario Forni misti serie “MRi”/ Auxiliary burner gas table mxed Series “MRi” ovens secondo le norme
FornoMod./ | Potenzialita Legna/ | Potenzialita Gas/ Consumo/ Consumption Attacchi Gas/ m C";“C]; C’chc’fl.’neg tg”ndoffggﬁ ed
Oven Ref. Total wood potential | Total gas potential | Metano/Methane (mc/h) | G.PL./L.P.G. (Ka/h) Gas fittings
MRi110 28 kKW 28 kKW 29 2,1 34" G * * %
MRi130 35 kKW 36 KW 38 2.7 3/4'G ‘CE-
MRi150 46 kW 43 kW 50 33 3/4"G e



serie

range
FORNO ROTANTE/
STD =  Forno rotante a legna e gas + piano riscaldato a gas
MRI Rotary hybrid wood and gas oven + gas heated bedplate ROTARY OVEN
— A

HERED

Mod./Ref. peso/weight (kg)
MRi110 25 177 165 145 37 107 87 118 25 55 1850
MRi130 25 200 187 162 37 107 87 118 25 65 2250
MRi150 30 220 210 176 37 107 87 118 25 75 2650

finiture disponibili
availlable finishes
MRi110

MRi150



serie/range

FGRi

Forno rotante ibrido
alegnaegas +
piano riscaldato a gas

- | forni FGRi hanno un funzionamento ibrido a legna e gas, possono essere usati solo a
legna oppure solo a gas o in maniera combinata gas + legna simultaneamente.
- | forni della serie FGRi sono equipaggiati con due bruciatori indipendenti, uno dedicato

Rotary hybrid wood al riscaldamento della cupola ed uno al riscaldamento del piano di cottura, quest'ultima
and gas oven + rotante; grazie alla elevata stabilita termica e al riscaldamento indipendente della platea
gas heated bedplate sono in grado di cuocere sempre perfettamente anche in caso di ripetute cotture in

breve tempo senza che la platea si raffreddi.

- | forni FGRi appartengono alla famiglia dei forni rotanti, dove la platea, motorizzata a velocita e
direzione variabili, dona uniformita e diminuzione dei tempi di cottura.

- Le zone di combustione legna e bruciatore gas sono separate da alari metallici

- Il cassetto di caduta e raccolta cenere agevola le operazioni di pulizia, migliora la combustione della
legna e le condizioni igieniche di cottura.

- Una grande massa refrattaria e la coibentazione sono progettate per elevare il rendimento, e
diminuire i costi di esercizio e le perdite di calore.

- Doppio regime di funzionamento: manuale - I'operatore seleziona la temperatura di massima e
regola l'intensita della flamma gas manualmente per mezzo del modulatore di famma; automatico
(solo nella versione touch screen): grazie al sistema di controllo la flamma si autoregola diminuendo
e aumentando di intensita in base alla temperatura impostata, economizzando i consumi e
semplificando I'uso.

),
D3 <’

STD
- FGRi are hybrid gas and wood ovens, they can used only wood, only gas, or both
simultaneously
- FGRi ovens are equipped with two independent gas burners, one heating their dome, the
other heating their rotating bedplate; thanks to their enhanced thermal stability, and to
independent bedplate heating, are able to cook perfectly
cB after numerous product batches in short time
without loss of bottom temperature.

- FGRi are part of rotating oven’s family,
their motorized bedplate with variable
speed and direction results in
quicker and homogeneous baking.
- A metal guard separates wood

N3N0 AHVIOH/3LNYL0Y ONHOd
I e SoUSIuy aburi/eaul| g|jep anuull 9|

cM and gas burning areas.
- An external metal drawer

p—

=

VULCANO BASE

CM-V

VULCANO MOSAICO

collects ashes and debris falling
from cooking chamber grooves,

to help in keeping the baking
area clean, improving wood
combustion and overall
hygiene.

- The huge refractory mass and
extra careful thermal insulation
increase oven’s efficiency, lower
operating costs and heat loss.

- Dual operating mode: manual
- 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.

Mod./Ref. Capacita pizze @ 30 cm./Capacity pizzas @ 30 cm. Produzione oraria/Productivity per hour e . .
FGRi100 6 100 pizze/h Cert[ﬂcaaom
FGRI110 8 140 pizze/n certifications
FGRi130 10 140 pizze/n
FGRi150 14 240 pizze/h
costruiti ed omologati
secondo le norme
Forno Mod./ Potenzialita Legna Potenzialita Gas/ Consumo/Consumption Attacchi Gas/ manufactured and certified
Oven Ref. /Total wood potential | Total gas potential | Metano/Methane (mc/h) | G.PL/LPG. (Kg/h) | Gas fittings according to norms
FGRi100 11 kw 24 kW 2,6 2,0 3/4" G
FGRi110 12 kW 28 kW 3,0 2,8 3/4" G ICASS GASHRED
FGRi130 16 kW 36 KW 3,8 28 346 -C€> [H[ c@us
FGRi150 19 kw 43 kW 4,6 3,4 3/4"G * 4 LISTED




: . N range
F
=== FGRI
I
H;} I B
& oH Forno rotante ibrido
| 7 alegna e gas +
' A B piano riscaldato a gas
1 Rotary hybrid wood
c and gas oven +
Mod./Ref: peso/weight (kg) gas heated bedplate
FGRI100 | 25 | 166 | 177 | 102 | 30 | 100 | 94 | 8 | 122 | 25 | 55 1900
FGRI110 | 25 | 190 | 200 | 112 | 30 | 100 | 94 | 8 | 122 | 25 | 65 2300 FORNO ROTANTE/
FGRI130 | 25 | 212 | 212 | 122 | 30 | 100 | 94 | 8 | 122 | 25 | 75 2700
FGRI150 | 25 | 230 | 245 | 122 | 30 | 126 | 94 | 82 | 124 | 25 | &2 3900 ROTARY OVEN
2 A
Ty \ (cs) cm
_—
O [l ©
= L |
. L
[ ] — A
— P
- c
Mod./Ref. OH A B C D F €] L M N 0 peso/weight (kg)
FGRI100 | 25 | 166 | 177 | 102 | 30 | 112 | 94 | 8 | 122 | 25 | 55 2000
FGRI110 | 25 | 190 | 200 | 112 | 30 | 112 | 94 | 8 | 122 | 25 | 65 2400
FGRI130 | 25 | 212 | 212 | 122 | 30 | 112 | 94 | 8 | 122 | 25 | 75 2800
FGRI150 | 25 | 230 | 245 | 122 | 30 | 140 | 94 | 82 | 124 | 25 | & 4000
p—
- By
-
—O0
= |
— 1 [ 1]
Mod./Ref. OH A B C D F (¢] L M [\ (0] peso/weight (kg)
FGRI100 | 25 | 166 | 177 | 102 | 30 | 132 | 94 | 8 | 122 | 25 | 55 2100
FGRI110 | 25 | 190 | 200 | 112 | 30 | 132 | 94 | 8 | 122 | 25 | 65 2500
FGRI130 | 25 | 212 | 212 | 122 | 30 | 132 | 94 | 8 | 122 | o5 | 75 2900
FGRI150 | 25 | 230 | 245 | 122 | 30 | 160 | 94 | 80 | 124 | o5 | &2 4100

alcune nostre finiture
some of our finishes

FGRi110 cM

FGRi -
FGRI110STD Ri100 Cm-v Grigio Bianco



serie/range

FGi

Forno ibrido Iegna e gas - I forni FGi hanno un funzionamento ibrido a legna e gas, possono essere usati solo a
+ piano riscaldato a gas Ielgfna Q%lellre so!o ?Ggas oin ma.niera.co.mbingta gbas +.|egn.a. sijmultadnearnentea g |
. - | forni della serie FGi sono equipaggiati con due bruciatori indipendenti, uno dedicato a

Hybrid wood and gas oven + riscaldamento della cupola e(?urﬁ)o%;clDr riscaldamento del piano d?cottura.

gas heated bedplate - Le zone di combustione legna e bruciatore gas sono separate da alari metallici.

- | bruciatori dedicati al riscaldamento della platea conferiscono stabilita termica alla base
del forno, per rendere piu veloce ed omogeneo il processo di cottura.

- Il cassetto di caduta e raccolta cenere agevola le operazioni di pulizia, migliora la combustione della
legna e le condizioni igieniche di cottura.

- Doppio regime di funzionamento: manuale - I'operatore seleziona la temperatura di massima e
regola l'intensita della flamma gas manualmente per mezzo del modulatore di fiamma; automatico
(solo nella versione touch screen): grazie al sistema di controllo la flamma si autoregola diminuendo
e aumentando di intensita in base alla temperatura impostata, economizzando i consumi e
semplificando I'uso.

- FGis are hybrid gas and wood ovens, they can use only wood, only gas, or both

simultaneously.
- FGi ovens are equipped with two independent gas burners, one heating their dome, the other
STD heating their bedplate.
A metal guard separates wood and gas burning areas.
- Bedplate burners allow thermal stability to the baking base, for quicker and more
homogeneous baking results.

- An external metal drawer
collects ashes and debris falling
from cooking chamber grooves,

cupASE to help in keeping the baking

area clean, improve wood
combustion and overall hygiene.

- Dual operating mode: manual
- 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

CM

)
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operate.
CB-V
S

CM-v
Mod./Ref. Capacita pizze @ 30 cm./Capacity pizzas @ 30 cm. Produzione oraria/ Productivity per hour
FGi100 6 pizze 70 pizze / h e . .
FGi110 7 plzze 90 pizze /1 certificazioni
FGi130 9 pizze 120 pizze / h i [
FGi150 14 pizze 150 pizze / h C@/’Uf/COUO/’IS

Tabella gas bruciatore ausiliario Forni misti serie “FGi”/ Auxiliary burner gas table mxed Series “FGi” ovens

costruiti ed omologati

Consumo/Consumption Attacchi Gas/ secondo le norme

Potenzialita Legna/|  Potenzialita Gas/

Forno Mod./Oven Ref. ; : e manufactured and certified
Wood Potential Total gas potential Meta?r?"/(yhe)thane G.PL/LPG. (Kg/h) Gas fittings OCCO/’d/I’Ig to norms
FGi100 12 KW 24 KW 2,9 2,1 3/4°G

FGi110 14 KW 28 KW 2,9 2,1 347G SWa =
FGi130 16 KW 36 KW 5.8 27 G ‘C€e- e@)s
FGi150 21 KW 43 KW 5 33 34" G W LISTED



n ‘ serie

. \ ( ] range
=== FGi

L
|

STANDARD

M Forno ibrido legna e gas
@ ‘ ‘ S : . ( 1 + piano riscaldato a gas
. i ﬁqﬁ Hybrid wood and gas oven
I - : 7 P + gas heated bedplate
\ c \
Mod./ Ret m“ﬂ-ﬂﬂ““““ peso/weight (kg)
FGi100 90 | 122 | 25 | 45 1600
FGi110 25 166 177 woz 30 100 94 90 | 122 | %5 | & 1700 FORNO STATICO/
FGi130 25 | 186 | 196 | 112 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 65 2100
FGi150 25 | 212 [ 212 [ 122 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 75 2500 STATIC OVEN
[
Lﬁ G
I
- | ;
| | !
Mod./Ref. (Z)H B C D F G L M [\ (0] peso/weight (kg)
FGi100 162 167 | 92 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 45 1700
FGi110 25 166 | 177 | 102 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 55 7800
FGi130 25 | 186 | 196 | 112 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 65 2200
FGi150 25 | 212 [ 2l2 | 122 | 30 | 100 | 94 | 90 | 122 | 25 | 75 2700

- ‘ca-v‘ CM-V

VULCANO BASE VULCANO MOSAICO

Mod./Ref. peso/weight (kg)

FGi100 25 162 167 92 30 124 92 90 122 25 45 1900
FGi110 25 166 177 102 30 132 94 90 122 25 55 2000
FGi130 25 190 200 12 30 132 94 90 122 25 65 2400
FGi150 25 212 212 122 30 140 94 90 122 25 75 2900

alcune nostre finiture
some of
our finishes

FGI130 CM FGi110 CB
FGi110CM



Anmartbl (7273)495-231
AHrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
AcTpaxaHb (8512)99-46-04
bapHayn (3852)73-04-60
Benropog, (4722)40-23-64
BnaroBeweHck (4162)22-76-07
BpAHCK (4832)59-03-52
BnapamBocCTOK (423)249-28-31
BnapukaBkas (8672)28-90-48
Bnagumup (4922)49-43-18
Bonrorpag (844)278-03-48
Bonorpa (8172)26-41-59
BopoHex (473)204-51-73
EkaTepuHbypr (343)384-55-89

WUBaHoBo (4932)77-34-06
WUxeBck (3412)26-03-58
UpKyTck (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48
KanuHuHrpag, (4012)72-03-81
Kanyra (4842)92-23-67
KemepoBo (3842)65-04-62
Kupos (8332)68-02-04
KonomHa (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48
KpacHopap (861)203-40-90
KpacHospck (391)204-63-61
Kypck (4712)77-13-04
KypraH (3522)50-90-47
Juneuk (4742)52-20-81

Poccun +7(495)268-04-70

MarHutoropck (3519)55-03-13
Mocksa (495)268-04-70
MypmaHcK (8152)59-64-93
HabepexHblie YenHbl (8552)20-53-41
HuxHuit Hosropog, (831)429-08-12
HoBoKy3HeuK (3843)20-46-81
Honbpbck (3496)41-32-12
Hosocubupck (383)227-86-73
Omck (3812)21-46-40

Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04

MeHsa (8412)22-31-16
MNeTtpo3aBoack (8142)55-98-37
Mckos (8112)59-10-37

Kasaxcran +7(7172)727-132

Mepmb (342)205-81-47
PocroBs-Ha-floHy (863)308-18-15
PasaHb (4912)46-61-64

Camapa (846)206-03-16
CapaHcK (8342)22-96-24
CaHkT-MeTepbypr (812)309-46-40
Caparos (845)249-38-78
CeBactononb (8692)22-31-93
Cumdepononb (3652)67-13-56
CmoneHckK (4812)29-41-54

Coum (862)225-72-31
Craspononb (8652)20-65-13
Cypryt (3462)77-98-35
CbIKTbIBKap (8212)25-95-17
Tam6os (4752)50-40-97

Teepb (4822)63-31-35
Tonbatu (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TiomeHb (3452)66-21-18
YnbaHoBCK (8422)24-23-59
Ynau-Ypg3 (3012)59-97-51
Yoa (347)229-48-12
Xabaposck (4212)92-98-04
Yeb6oKcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenosey, (8202)49-02-64
Yura (3022)38-34-83
ARYTCK (4112)23-90-97
fipocnasnb (4852)69-52-93

Kuprusua +996(312)96-26-47

www.morelloforni.nt-rt.ru | | mfi@nt-rt.ru
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