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LINEA RUBINO s S i e U ooln B aore

Forno elettrico studiato per supportare locali come

ristopub, pub, bar, ristoranti. Locali, quindi, dove la

pizza non ¢ il prodotto principale ma € comunque
richiesta con una certa frequenza.
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POSSONO osp|tare fmo ad un masmmo di =
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- Cid che c0ntradﬁdistingue i forni d| questa

| gamma eil quadm comandi che- permette la

gestlone separata della petenza del cielo e

'-_della platea.  Tutto cid permette un

Sk mspar'mle energetico minimo pari al 20 %

S mspette ad un forno meccamco di pari.
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PRONTO A SODDISFARE LE
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Un controller singolare

Sulla serie Rubino @ montato un controller davvero
singolare, perché tramite la  funzione
“economizzatore" & capace di garantire standard
in termini di risparmio energetico.

La gamma hi-tech utilizza invece un controllore
capace di memorizzare fino a 50 programmi di
cottura e 9 accensioni programmate a settimana.

Tramite la funzione wi-fi e inoltre possibile
controllare il forno da remoto tramite dispositivi
smart. Inquesto modo e possibile gestire il proprio
forno esattamente come si preferisce, anche
guando si e fuori.

| prodotti Sud Forni rientrano in
Impresa 4.0 grazie alla loro innovativa
tecnologia.

Possono  usufruire del credito
d'imposta le societa italiane soggette
ad aliquota IRES al 24%, con sede
fiscale in Italia, a esclusione delle
imprese che applicano il nuovo
regime forfettario.

IL PRODOTTO
PERFETTO PER
LE TUE ESIGENZE

Adatto a te

Forno elettrico, adatto a
pizzerie e rosticcerie gia
avviate o di nuova apertura
che necessitano di una
produttivita continua.
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