Hoteles todo incluido.

Para disfrutar del destino.
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tas claves el éxito: sorprende }inspirar, fascinar.
i - Conelamt e, el servicio, las ideas especiales, y sobre
4 todo con los platillos adecua Porque usted quiere
~ destacarse de otras categorias de hoteles, fortalecer la
lealtad de sus ientes y ganar dinero con alimentos y
o p ‘ as. Pero lo que sus huéspedes considerar%o facil
- y natural, implica un trabajo duro para la cocina. ¢éPor
o qué no delegar una parte? A sistemas inteligentes que
piensan, aprendeny no&l.vidan nada. Y que apoyan al

pte los desafios
Impresione a los huéspedes con su oferta
de comida. Y a sus empleados conu

o & x \
enorme reduccion de la.carga de tra jo. . '!r.
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Concepto de manejo intuitivo
El huevo concepto de manejo guia
al usuario a través del proceso de
produccidn con imagenes, pasos de
trabajo légicos e instrucciones claras e
interactivas. Para que cualquiera pueda
trabajar sin errores desde el principio.

Produccion eficiente de comidas
El iProductionManager se encarga de la planificaciéon
de los procesos de produccidn y muestra cuando es el
mejor momento para preparar qué platillos juntos. Agiliza
los procesos de trabajo, ahorra tiempo y energia.

ENERGY STAR®-Partner
Calificacion excelente en términos de eficiencia energética.
El iCombi Pro fue probado por uno de los programas de
certificacion mas estrictos.

Limpieza ultrarrapida
De sucio a limpio en aproximadamente 12 minutos. Incluso la limpieza
estandar ahorra un 50%* de tiempo y de detergente. Una solucién de
limpieza, para menos tiempo de inactividad, mas tiempo de productividad.

Disefado cuidadosamente
Mas ventiladores, el disefo de la camara de coccidn optimizado
y una mayor potencia de deshumidificacion, le permiten una carga
hasta un 50% mayor*. Con una mejor calidad de los alimentos. Para
mayor productividad. Y un manejo ain mas sencillo.

* Comparado con el modelo anterior.

Rapidez
La funcién opcional de coccidn a presidn le permite ahorrar hasta un
35%* de tiempo de coccién. El aumento y la reduccién automatica
de la presion hacen que el iVario Pro sea rapido, seguro para el
usuario y cémodo.

Manejo eficaz de la energia
El sistema de calentamiento iVarioBoost combina potencia,
velocidad y precisién. Con reservas de energia y una distribucién
precisa del calor en toda la superficie, para que el proceso de
coccidn se desarrolle de forma éptima. Hasta 4 veces mas
rapido y con hasta un 40% menos consumo de energia, en
comparacion con tecnologia de cocina convencional.

Funciones inteligentes
Alta calidad de los alimentos sin esfuerzo de
supervision, operacion simple, produccion acelerada,
flexibilidad eficiente - asi es el trabajo moderno con
un sistema de coccion inteligente.

Mejores condiciones de trabajo
El iVario Pro hace que las cocinas sean
ergondmicas, ahorradoras de energia,
seguras Yy eficientes. Bueno para el
trabajo diario. Bueno para la salud.




Para que no falte nada en su cocina.

El 1Combi Pro.

Basicamente, el iCombi Pro sélo tiene una tarea: Preparar la
comida de forma confiable como usted desea. Por eso, esta
dotado con mucha inteligencia y se destaca por su productividad,
facilidad de uso y calidad. Por ejemplo, reconoce si hay que
preparar 1 o 20 cortes de carne y lo regula todo automaticamente.
Le ayuda a optimizar sus planes de produccién por tiempo o por
energia. Por ejemplo, para llenar de manera 6ptima el buffet del

desayuno.

® El objetivo
Todo para ayudarle a ahorrar
tiempo, energia y materia prima.

rational-online.com/co/iCombiPro

CookingSuite

Esto hace que el iCombi Pro sea inteligente,
para que el resultado deseado se consiga de
forma confiable y automatica. Para ello, los
sensores detectan el tamano, la cantidad, el
grado de dorado y el estado de los alimentos
y adaptan de forma automatica los parametros
de coccidén como la temperatura, el clima
interior en la cdmara de coccién, la velocidad
del aire y el tiempo. Facil de manejar. Para
tener mas tiempo y consumir menos materia
primay energia.

iProductionManager ==

La organizacion con talento. Sabe qué
alimentos pueden prepararse al mismo
tiempo, cudl es la secuencia éptima y se
asegura de que una vez definido el estandar,
siempre se cumpla. ¢éOptimizacidn de energia,
optimizacién de tiempo? Usted decide. Todo
bajo control, sin monitoreo, sin supervision.
Para mayor eficiencia y estandarizacion.

|

RATIONAL

iCombi Pro

iDensityControl (e

iDensityControl - el sistema inteligente

de control del clima interior organiza la
interaccion entre los sensores, el sistema de
calefaccion y el generador de vapor fresco,

asi como la deshumidificacion activa. Para
que siempre prevalezca el clima correcto en la

camara de coccion. Para mayor productividad.

100% calidad.

CareSystem

El sistema de limpieza y mantenimiento
detecta el grado de suciedad y sugiere el
nivel de limpieza y la cantidad de productos
quimicos. Y puede incluso llevar a cabo

una limpieza inmediata ultrarrapida en
aproximadamente 12 minutos. Cada nivel
de limpieza con detergentes sin fosfatos

y bajo consumo de energia. El resultado:
Higiénicamente limpio, rapidamente listo
para su uso.



CookingSuite

Control inteligente con sélo oprimir un botén.
Con iCookingSuite, la inteligencia de coccion
integrada en el iVario. Este asistente inteligente
orienta la secuencia de coccidn segun las
comidas, logra que todo quede con el resultado
deseado, aprende de usted, se adapta a sus
preferencias culinarias y le avisa cuando usted
debe intervenir activamente, por ejemplo, para
darle la vuelta a un filete. Nada se quema o se
cocina demasiado. Si usted desea darle un toque
personal a sus comidas, puede intervenir en el
proceso de coccidn en cualquier momento.

l WEFAAN e RTE /A i

iWVWaric Pro

1ZoneControlm
1

Gran versatilidad en un pequeno espacio con

la opcidn iZoneControl. Con ello, usted puede
dividir la base de la cuba en hasta cuatro zonas
de coccidn que pueden ajustarse libremente en
cuanto a su tamano, posicién y forma. Ahora
puede preparar comidas iguales o diferentes
en una misma cuba. Simultaneamente o por
separado, con la misma temperatura o a
diferentes temperaturas. Con sonda térmica

o por tiempo. Siempre sin necesidad de
supervision, sin equipos de cocina adicionales y
sin desperdicios de energia.

Se trata de potencia. Desde todo punto de vista.

El 1Vario Pro.

La tecnologia inteligente permite cocer, asar y freir en

un Unico sistema de cocina. Y asi reemplaza muchos
aparatos individuales como sartenes basculantes, marmitas
y freidoras. Esto ahorra espacio, reduce los costos de
inversidn y garantiza una excelente calidad de los alimentos.
En la cocina del banquete o como equipo de mesa en

la cocina frontal. Como el huevo iVario Pro, que aporta
precision, productividad, velocidad y flexibilidad a su
produccion.

® Parasu cocina
Para que usted pueda asombrar
a sus comensales con precision
y rapidez.

rational-online.com/co/iVarioPro

1VaroBoost 1h

La combinacién de elementos calefactores de
ceramica y la base del fondo de la cuba de alto
rendimiento, de reaccidn rapida y resistente a los
rayones para una alta eficiencia, extraordinaria
velocidad y una distribucion uniforme del calor. El
sistema de gestidn de energia integrado iVarioBoost
consume hasta un 40% menos de energia en
comparacion con equipos de coccidn convencionales.
Y sigue teniendo reservas de potencia. Para que
pueda sellar cantidades mas grandes con rapidez y
no ocurran descensos en la temperatura al ahadir
ingredientes frios a sus comidas.
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La variedad es un trabajo duro.

Que ahora dividimos entre dos.

Manana, tarde, noche. Desayuno, banquete, comida a la carta,
servicio a cuartos. Y en el inter, también snacks, un pedazo de
pastel y comida para los empleados. El servicio al cliente no
conoce descanso, solo perfeccidon. Lo mas importante es un
concepto de cocina bien pensado. Con sistemas de coccidn que
reducen el trabajo rutinario, que dominan todas las aplicaciones
de coccién imaginables, que se pueden usar de manera flexible,
que producen la misma calidad una y otra vez, que trabajan de
forma inteligente gracias a iCookingSuite. Como el iVario Pro,

especialmente para pasta, ragu y pudin. Sin que nada se queme ni

rebose y siempre con extraordinaria precision. O el iCombi Pro.
Para suflés, asados y verduras.

® Elresultado
Mayor productividad,
mejores estandares de
calidad. No importa quién
utilice el equipo.

11



Un buen comienzo del dia.

Para sus huespedes y su personal.

Variado, saludable, frio, caliente - asi es el desayuno. Esto es
delicioso y deja una buena impresion a los huéspedes. Sus

retos: No se debe presentar ni mucho ni poco en el buffet

Yy, por supuesto, todo debe ser fresco, crujiente y con una
consistencia perfecta. De preferencia durante varias horas.
Suena complicado, pero no tiene por qué serlo. Porque el tocino,
las salchichas, los huevos revueltos y el pan francés pueden
cargarse simultaneamente en el iCombi Pro. O tomates a la
parrilla y papas hash brown. O panecillos, croissants y baguettes.
iProductionManager le indica lo que se puede preparar al mismo
tiempo, controla el proceso de produccidon y le informa cuando es
momento de cargar y descargar.

&® Pan tostado &® Baguette

&® Chapata &® Huevos estrellados

( ) Chapata
( ) Baguette

Cestas
Con el iCombi Pro podra servir sus platillos
siempre con la misma calidad. Sin esfuerzo.
Esto se debe a que las llamadas "Cestas" se
almacenan en el equipo que, en funcidn de su
menu, contienen los productos que pueden
cocinarse juntos. Toque la cesta deseada, por
ejemplo, "Desayuno’, en la pantalla, arrastre los
alimentos al nivel deseado, cargue el iCombi
® Por un solo objetivo Proy el equipo se pondré en marcha.

Gran variedad con excelente
calidad y minimo esfuerzo.
En otras palabras: maxima
productividad.
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Variado. Bueno. Preciso.

Para que cumpla todos los deseos
en el servicio a la carta.

® Ventajas para usted
Estandar de alta calidad, enorme
flexibilidad, sin sobreproduccion.
Para que funcione.

Los desafios en el servicio a la carta: Tiene que ser versitil,

tiene que ser bueno, tiene que estar listo con precision. Los
procesos deben estar bien pensados y el equipo de cocina debe
ser capaz de reaccionar con flexibilidad. Por ejemplo, al separar
sistematicamente la produccién de alimentos del servicio. Y con
ello garantizar la calidad. Como con Finishing en el iCombi Pro:
Preproducir, emplatar, mantener en refrigeracion y sélo llevar a la
temperatura de servicio en el momento en el que se ordena.

15
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Demuestre lo que puede hacer en el banquete.

Plato tras plato.

400 invitados, 3 menus a elegir, todos servidos al mismo tiempo.
Con Finishing. Usted prepara la comida con tranquilidad, por
ejemplo usando el método Cook & Chill, sin importar la hora del
evento. Coloque los alimentos frios en los platos y manténgalos
refrigerados. Ahora tiene tiempo para trabajar en sus asuntos
diarios. Hasta poco antes de servir, lleve todos los platos a la
temperatura de servicio al mismo tiempo, utilizando Finishing en el
iCombi Pro. Por supuesto, esto también es posible con varias miles
de comidas. Siempre con la misma excelente calidad. Siempre con
el estandar que usted ha establecido. Porque el iCombi Pro controla
todo por su cuenta y sélo informa cuando es momento de cargar o
descargar la comida.

-

Hilton, Birmingham

Cargue el iCombi Pro, seleccione el programa
y dentro de maximo 12 minutos, los platos
estan listos para servir.

® Cadabanquete es un éxito
Sin estrés. Sin personal adicional.
Con mucha calidad.

17
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Regla principal para huéspedes satisfechos.

Servir comida de calidad a
toda hora.

Excelente botana en el bar, servicio a habitaciéon 24 horas, snacks entre
comidas. Dulce, salado. Creaciones propias e innovadoras, productos
precocidos aprobados, los clasicos legendarios - ofrezca a sus huéspedes
pequenos caprichos durante todo el dia (y noche). Porque el iCombi Pro es
tan facil de usar que no hay que ser un Chef para obtener buenos resultados.
Y MyDisplay le da la seguridad de que la comida sera cocinada correctamente.
Con sdlo tocar un botdn se puede preparar tarta flambeada, pasteles o lo que
usted desee.

® Todo por un tnico objetivo
Snacks de alta calidad, calidad
confiable, produccién rapida. Lo
cual hace que los huéspedes se
sientan felices.

MyDisplay

Manejo sin errores, siempre con el mismo
estandar de calidad con MyDisplay: Los
diferentes platos que usted ha especificado
se pueden ver en la pantalla como imagenes
o iconos. Presione y el iCombi Pro empezara
a funcionar. También puede anadir o eliminar
productos con la misma facilidad.

La tendencia: Negocio adicional

Lo que los huéspedes no consiguen en el hotel,
lo consiguen en otra parte: El supermercado,

la cafeteria, el servicio a domicilio, son algunos
de los lugares favoritos. Usted puede producir
pizzas, hamburguesas, papas fritas y mucho
mas. Por ejemplo, en el iCombi Pro, que puede
utilizar para aumentar su capacidad. Y generar
negocio adicional. En el bar. En el servicio a la
habitaciéon. Con personal minimo.

19



Unainversion rentable.

Para el medio ambiente, la
caja registradora y su hotel.

Imaginese el ahorro que puede conseguir instalando uno o mas
iCombi Pro y iVario Pro. Se trata de mucho espacio y muchos
equipos que ya no se necesitan: La cocina puede ser hasta un 60%
mas pequena. Se trata de los costos de inversion: Ambos sistemas
de coccidn cubren hasta el 90% de las aplicaciones de coccién
habituales, lo que hace innecesario un gran niumero de equipos
adicionales. Se trata del medio ambiente: Por un lado, la produccion
sustentable y el bajo consumo de energia de los sistemas de coccion.
Y por el otro, menos sobreproducciéon, menos consumo de grasa,
menos tiempo de trabajo, menos espacio. Juntos crean una gran
ventaja para su caja registradora y para el medio ambiente.

20

Por el bien del
presupuesto

Esto ahorra mucho dinero.
Asi como energia y agua.

Estructura de la cocina
Antes

©)
©)

2 x Marmitas

2 x Sartenes basculantes
1 x Estufa

1 x Freidora

1 x Horno de aire caliente

Estructura de la cocina
Después

6 0 %

Ahorro de espacio

1 x Estufa
1 x iCombi Pro 20-1/1
1 x iVario Pro L

Ahorro:

Hasta 60% menos requerimiento de espacio
Hasta 25% menos costos de inversion

Hasta 60% menos consumo de energia

Hasta 25% menos personal

Hasta 20% menos de costo de materias primas

Freir
Papas fritas

Ahorro de espacio

sustituyen a numerosos equipos

J EliCombi Pro y el iVario Pro

de cocina convencionales como

sartenes basculantes, marmitas y
freidoras. Asi puede planear una

cocina mas pequefa y crear mas

espacio para los huéspedes.

El rdpido calentamiento del iVario
Proy la falta de supervisiéon con
el iCombi Pro — ahorran una

J enorme cantidad de tiempo en la
produccién de 80 comidas.

13 min.

Hervir Asar / Estofar
Pasta Cordon Bleu
40 min. 27 min. 32 min.
v
13 min.

20 min.

21



fﬁ ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Ruta de coccién “Asado” ha
finalizado

A

Hil

i/i ConnectedCooking

iVario Pro L
El reporte HACCP estd disponible

ConnectedCooking. Servicio RATIONAL.
Todo a su alcance, todo bajo control. Hemos pensado en todo.

Con RATIONAL el servicio esta incluido. Desde la asesoria
inicial, los testeos, el equipo de prueba, la instalacion y

El trabajo en red es indispensable en los hoteles: Sistema

® ConnectedCookin
de reservas, contabilidad, planificacion de personal - todo 9

® Todo esto con un tnico objetivo:

funciona digitalmente, todo est4 sincronizado. Como La poderosa red de networking capacitacién en todo el mundo; hasta las actualizaciones de Asegurar que saque el maximo
ConnectedCooking de RATIONAL. Transferencia de recetas, de RATIONAL. Para que siempre software y la linea de atencién telefénica para sus preguntas provecho a su sistema de coccion,
control de equipos, datos de higiene, actualizaciones de tenga todo bajo control. individuales, la ChefLine. Ademas, en la Academy RATIONAL que pueda disfrutar de su
software, servicio remoto - con la solucién segura de red odra continuar su capacitacién en diversos temas, como . - 2 .

o d pocte ar su cap : . inversidon durante mucho tiempoy
puede controlar todo desde su escritorio. Para todos sus por ejemplo Finishing. Y en caso de emergencia, el equipo de .
equipos RATIONAL conectados. En todo el mundo. Ademés, rational-online.com/co/ servicio de RATIONAL esta rapidamente disponible en todo que no se le acaben las ideas.
puede obtenery almacenar los datos HACCP de todos los ConnectedCooking el mundo.

sistemas de coccidn. ¢ Tiene un huevo menu? Lo puede enviar
a todos los otros hoteles de la cadena con un solo clic. Todo lo
que necesita es una computadora, un smartphone o una tablet.
La estandarizacion no puede ser mas sencilla.

rational-online.com/co/service
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Accesorios.

L os elementos adecuados
para su exito.

Deben ser robustos, capaces de soportar el trabajo diario y aptos para el uso
rudo en cocinas profesionales. En RATIONAL esto aplica tanto para los racks
moviles, como para las bandejas para parrilla y para pizza, para el brazo del
sistema de elevacidn y descenso automaticos, asi como para las cestas de
coccion. Porque solo con los accesorios originales de RATIONAL podra
beneficiarse del excelente desempeno del iCombi Pro y del iVario Pro en

su totalidad. Para que los productos prefritos, las sopas, las salsas, el pollo,
los productos horneados y las verduras a la parrilla realmente tengan éxito.
Hasta los cortes de carne obtienen unas muy apetitosas marcas de parrilla.

Accesorios para iCombi Pro

@ Bandeja para parrilla y pizza con dptima
conductividad térmica @ Sistema Finishing
con rack movil para platos, Thermocover, carro
de transporte ® Bandeja para asary hornear
para un 6ptimo dorado de la carne, aves y

los productos de panaderia @ Multibaker

para huevos fritos y omelettes en grandes
cantidades

Accesorios para iVario Pro

@ Pala (perforada/no perforada) para vaciar o
porcionar @ Cesta de coccidn o para freir para
trabajar sin esfuerzos @ VarioMobil para vaciar
la cubay transportar alimentos @ AutoLift —
funcidn automatica de elevacién y descenso
para las cestas de coccion o para freir

® Accesorios originales RATIONAL
Con los accesorios adecuados, los
resultados son impresionantes.

rational-online.com/co/accesorios
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Siempre queda bien.

Una respuesta ante cualguier reto.

¢Qué retos quiere superar con un iCombi Pro? Los
diferentes tamanos de equipos y las distintas opciones
de montaje ofrecen soluciones flexibles e individuales.
Por ejemplo, con la campana extractora UltraVent Plus
montada directamente en el equipo, no hay necesidad
de una conexidn externa ni un sistema de extraccidon
adicional en el lugar en donde se instale el sistema de
coccion. No puede ser mas Ffacil.

@ iCombi Pro 10-1/1 con campana
de condensacion y mesa @ Combi-
Duo con dos iCombi Pro 6-1/1 y Kit
Combi-Duo ® iCombi Pro XS con
montaje a la pared @ Kit de montaje
para iCombi Pro XS con campana de
condensacion

© Equipo de piso @ Equipo de mesa @ Equipo de
mesa sobre una mesa ® Montaje en la pared

En la mesa, en la superficie de trabajo, en la pared, sobre
el bloque de cocina central o incluso integrado en él.

El iVario Pro queda bien en cualquier lugar. Gracias al
desagiie integrado, ni siquiera necesita un desagiie

en el suelo. Asi evitard que el suelo de la cocina esté
resbaladizo, aumentara la seguridad de los trabajadores
y sera flexible en la eleccion del espacio de instalacion.

® Elresultado
Tanto el tamano como el
desempefoy la calidad se ajustan
a los desafios diarios.

27



Vista general de modelos.

¢Cuales modelos le convienen

¢200 6 2,000 comidas? ¢Desayuno, banquete, iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
. I\ P -

comida a la carta? éNUmero de cocinas? ¢Tamano Version eléctrica y a gas Version eléctricay a gas Version eléctricay a gas Version eléctricay a gas Version eléctricay a gas Versidn eléctricay agas Version eléctricay a gas
de las cocinas? cCocina a la vista del cliente? © idad 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
. . i, . . . . apacida x x x x x x x
¢iCombi Pro? ¢iVario Pro? ¢O ambos? éQué es lo P
que se adapta mejor a sus necesidades? Numero de comidas al dia 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

. . . Rack longitudinal (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN
Todo sobre opciones, caracteristicas, accesorios y 2/8 GN 2/8 GN 2/8 GN
detalles técnicos en: rational-online.com

Ancho 655 mm 850 mm 850 mm 1,072 mm 1,072 mm 877 mm 1,082 mm

Profundidad (incluida la manija de la puerta) 555 mm (621 mm) 775 mm (842 mm) 775 mm (842 mm) 975 mm (1,042 mm) 975 mm (1,042 mm) 847 mm (913 mm) 1,052 mm (1,718 mm)

Altura (incluido el tubo de ventilacién) 567 mm (594 mm) 754 mm (804 mm) 1,014 mm (1,064 mm) 754 mm (804 mm) 1,014 mm (1,064 mm) 1,807 mm (1,872 mm) 1,807 mm (1,872 mm)

S T 5 e Y Ve
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iCombi Classic — la tecnologia se une al arte culinario. , ,

El iCombi Classic es robusto, facil de usary tan preciso iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL

como usted. Por ello, es la solucidn ideal para quienes

tienen experiencia y desean utilizar su vaporizador

combinado de forma manual. Numero de comidas a partir de 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Volumen dtil 2 x 17 litros 2 x 25 litros 100 litros 150 litros
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Superficie para asar

Ancho

Profundidad

Altura (incluye la mesa/soporte)
Opciones

Coccidn a presién

iZoneControl

Cocciodn a baja temperatura (coccién nocturna, coccidn al vacio, confitar)

® Estdndar o Opcional

(€ fnuugd

O

@

Inceriek

UK
cA

2x2/3GN (2 x13dm?)
1,100 mm

756 mm

485 (1,080) mm

Al camge

WeterMark

F4

2x1/1GN (2 x 19dm?)

1,700 mm
938 mm
485 (1,080) mm

2/1GN (39dm?)
1,030 mm

894 mm

608 (1,078) mm

& ©

3/1GN (59dm?)
1,365 mm

894 mm

608 (1,078) mm




Servicios de asesoria individual para su hotel.

Aproveche nuestro Know-how.

Concepto de comida

)

o Concepto /’/7\-\—/ \‘\ Concepto de
Ya sea una asesoria integral, el desarrollo de un Futuro S \‘_q cocina
concepto o un contrato de mantenimiento para ’
uno o varios cientos de hoteles - RATIONAL es I
un socio experimentado en lo que respecta a ( o E@ n @
la industria hotelera. No importa si se trata de A Servicios de —
hoteles de servicio limitado o todo incluido. Puede | asesorfa RATIONAL :
utilizar el ciclo de servicio completo o sélo uno \ /
de los puntos mencionados. Y muy importante: \\ ,/'
Puede ingresar en cualquier momento del ciclo. ' -
¢Hemos despertado su interés? Entonces los @.K QO
expertos en hoteleria de RATIONAL esperan < - L-J I\
recibir su correo en info@rational-onlineco "
Concepto de Concepto de
servicio capacitacion
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RATIONAL live.

Que nadie le cuente, compruébelo
usted mismo.

Suficiente teoria, es momento de practicar, porque nada es ® iRegistrese ahora!
mas convincente que la propia experiencia: Descubra los Tel. +57 1 743-3837
sistemas de coccion RATIONAL en accidn, déjenos mostrarle las . . .

: o . : info@rational-online.co
funciones inteligentes y pruebe como puede trabajar con ellos.
En vivo, sin compromiso y muy cerca de usted. é{Tiene alguna
pregunta o requiere informacion especifica de acuerdo a sus
necesidades y sus posibles aplicaciones? Entonces llamenos
0 envienos un correo electrénico. Mds informacion, detalles,
videos y testimonios de clientes también los puede encontrar en
rational-online.com.

rational-online.com/co/live
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RATIONAL Colombia-America Central S.A.S
Calle 104 # 15 — 31 Piso 2

Edificio Ibraco

Bogotd, Colombia

Tel: +57 1 743 3837

info@rational-online.co
rational-online.com
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Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos que representen una mejora.



