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Hotéis com servico
completo.
Destino inesquecivel.
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s cipios para o seu sucesso: surpreender,

e asmar, fascinar. Co ambiente, o servico,
ai especial e, sobretudo, com o menu certo.

Poisvocé deseja se dis} guir das outras categorias

& hoteleiras, reﬁrgar S lacionamento com os
hoéspedes e lucrar dinh ro com seu negocio de
comida e bebidas. Mas o que é facil e natural para

- * seus héspedes significa um arduo trabalho para a
cozinha. Por que nao delegar uma parte disso? Para
_sistemas inteligentes, que pensam, aprendem e nao se

esquecem de nada. E, assim, apoiar também a equipe

Aceite o desafio
Entusiasme seus hdspedes com as

ofertas dos seus cardéai@. E s S
colaboradores.ecom uma experiéncia r.
trabalho com enorme facilidade.
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Rapidez
Com a fungao opcional de cozinhar na pressao, vocé consegue tempos
de cocgao até 35 %* mais curtos. A geragao e redugdo de pressao
automdticas tornam o iVario Pro mais rapido e seguro para o usuério,
além de ser confortével.

Gestao eficaz da energia
O sistema de aquecimento iVarioBoost integra forga, velocidade
e precisao. A retencao e a distribuicao precisas de calor por toda
a superficie garantem que a coccdo ocorra na perfeicao. Até 4
vezes mais rapido, até menos 40 % de consumo de energia em
comparagao com a tecnologia de cozinha convencional.

Fungbes inteligentes

Alta qualidade das refeicdes sem necessidade de controle, uso
simples, producao mais rapida, flexibilidade eficiente — esse é
o trabalho moderno com um sistema de cocgao inteligente.

As melhores condi¢oes de trabalho

Com o iVario Pro, a cozinha torna-se ergonémica,
econdmica, segura e eficiente. Isso é bom para o

dia a dia de trabalho. E é bom para a saude.

Conceito de operacao intuitiva .......°
O novo conceito de operagao orienta o
usudrio ao longo do processo de producao
com linguagem visual, etapas de trabalho légicas
einstrugodes claras e interativas. Desta forma,
qualquer pessoa consegue trabalhar sem errar.

Producao eficiente das refei¢coes _..___§ ool G 3 ' B | L 5 : A § 35 i

O iProductionManager assume o planejamento dos o 7 ' W : hcre

processos de producdo e indica quais alimentos podem
ser preparados juntos e em qual momento. Otimiza os

processos de trabalho, economiza tempo e energia.

ENERGY STAR® ...

Certificado — comprovagao do valor da eficiéncia energética.
Para obté-la, o iCombi Pro foi submetido a um teste em um dos

programas de certificagao mais rigorosos que existem.

Limpeza ultrarrapida

De sujo a limpo em aproximadamente 12 minutos. Até a limpeza padrao
economiza até 50 %* de tempo e produtos de limpeza. Uma questao de

organizagao para menos tempos de parada e mais tempo produtivo.

Cuidadosamente pensado ._____*
A maior quantidade de turbinas no ventilador, o formato
otimizado da camara de cocgao e o elevado desempenho de
desumidificagao proporcionam carregamento até 50%* maior. E
alimentos com ainda mais qualidade. Para uma produtividade ainda
mais alta. E uma operagao mais simples.

*Em comparagao com o modelo anterior.



Para que nada falte na sua cozinha.

O 1Combi Pro.

No fundo, o iCombi Pro tem apenas uma tarefa: cozinhar os
alimentos com a confiabilidade que vocé deseja. Por isso, ele é
equipado com uma boa dose de inteligéncia e surpreende pela
produtividade, pela simplicidade e pela qualidade. Ele detecta,
por exemplo, se um ou 20 bifes devem ser preparados e faz
todos os ajustes automaticamente. Ou auxilia vocé com os
planos de producao otimizados para o tempo ou para a energia.
Como exemplo, para o servico ideal do bufé de café da manha.

© O objetivo
Tudo para que vocé economize
tempo, energia e ingredientes.

rational-online.com/br/iCombiPro

CookingSuite

E o que torna o iCombi Pro inteligente: ter

a certeza de que o resultado desejado sera
obtido automaticamente. Para isso, os sensores
identificam o tamanho, a quantidade, o nivel de
dourado e o estado dos alimentos e adaptam
automaticamente os parametros de cocgao
como a temperatura, o clima da camara de
cocgao, a velocidade do ar e o tempo. Facil

de usar. Para mais tempo e menor uso de
ingredientes e energia.

s 3

iProductionManager ==

O talento organizacional. Ele sabe quais
produtos podem ser preparados juntos,
qual é a sequéncia ideal e garante que, uma
vez definidos, os padroes sejam sempre
obedecidos. Otimizado para a energia

ou para o tempo? Vocé decide. Tudo

sob controle, sem supervisao. Para mais
eficiéncia e padronizacao.

RATIONAL

iCombi Pro

iDensityControl (e

iDensityControl — o gerenciamento climatico
inteligente que organiza a colaboragao entre
0s sensores, o sistema de aquecimento

e o gerador de vapor fresco, além da
desumidificacao ativa. Para que a camara de
coccao fique sempre com o clima adequado e a
produtividade aumente. 100 % de qualidade.

CareSystem

O sistema de limpeza e conservagao
reconhece o grau de sujeira e sugere o nivel
de limpeza e a quantidade de pastilhas.

E pode fazer até uma limpeza ultrarrapida em
aproximadamente 12 minutos. Todos os niveis
de limpeza utilizam produtos sem fosfato

e consomem pouca energia. O resultado:
equipamento limpo e higiénico, pronto
rapidamente para ser usado.



CookingSuite

Regulagem inteligente pressionando um
botdo. Com o iCookingSuite, a inteligéncia
de coccao do iVario. Que direciona o
percurso de coccao conforme os alimentos,
leva tudo ao resultado desejado, aprende
com vocé, se adapta aos seus costumes
culinarios, lhe chamando apenas quando

€ necessaria a sua atuagao, como para
virar o bife, por exemplo. Nada queima
nem derrama. E, quando vocé quiser dar
seu toque aos pratos, pode interferir no
andamento da coccao.

iwWario Pro

iZoneControlm
T

Grande diversidade em pouco espago com
a opgao iZoneControl. Com ela, é possivel
dividir o fundo da cuba em até quatro zonas
com o tamanho, a posicao e a forma que

vocé quiser. A partir de agora, vocé consegue

preparar alimentos iguais ou diferentes em

uma Unica cuba. Com tempos e temperaturas

iguais ou diferentes. Com sensor de
temperatura de nucleo ou com tempo
determinado. Sem precisar monitorar, sem
um equipamento adicional, sem desperdicar
energia.

Euma questao de desempenho. Em todos os sentidos.

O iVario Pro.

A tecnologia inteligente cozinha, refoga e frita em um unico
sistema de cocgao. E substitui, assim, muitos equipamentos
individuais, como frigideiras basculantes, caldeiras e fritadeiras.
Isso permite economizar espago, reduzir os custos de
investimento e garantir excelente qualidade dos alimentos.

Na cozinha de banquetes, como equipamento de mesa na

area de frontcooking. O novo iVario Pro, oferece precisao,
produtividade, rapidez e flexibilidade para a sua producgao.

® Paraasuacozinha
Para que vocé possa garantir
resultados impressionantes com
precisao e rapidez.

rational-online.com/br/iVarioPro

iVarnoBoost _|!

A combinacao dos elementos de aquecimento

de ceramica com o fundo da cuba de alto
desempenho, rapida reagao e resistente a
arranhoes para um alto nivel de eficacia,
velocidades excelentes e distribui¢ao uniforme
do calor. O gerenciamento de energia integrado
iVarioBoost consome até 40 % menos energia do
que os equipamentos de coc¢ao convencionais.

E, ainda assim, conta com reservas de poténcia.
Para ser capaz de preparar grandes quantidades e
nao apresentar queda de temperatura ao receber
ingredientes frios.
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Variedade é sinal de muito trabalho.

Agora, este trabalho é
compartilhado por dois recursos.

® Orresultado
Elevada produtividade, padrao
de alta qualidade. Nao importa
quem esta operando os
equipamentos.

De manha, a tarde, a noite. Café da manha, banquetes, almoco a

la carte, servico de quarto. E, para o lanche, ainda uns petiscos,

um pedaco de bolo, as refeicdes dos colaboradores. O servico de
hdspedes nao conhece pausas, s6 perfeicao. Mais importante ainda
€ um conceito de cozinha bem pensado. Com sistemas de coccao
que executam trabalhos de rotina, que dominam todas as aplicacées
de cozinha possiveis, que podem ser usados com flexibilidade, que
produzem a mesma qualidade repetidamente e que funcionam de
forma inteligente gracas ao iCookingSuite. Como o iVario Pro faz
com 0 macarrao, o ragu e o pudim, por exemplo. Sem queimar nem
derramar, com precisao extraordinaria. Ou como o iCombi Pro, para
suflés, assados e legumes.
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Comecando bem o dia.

Para seus hospedes e
colaboradores.

Variado, saudavel, frio, quente — esse é o café da manha. Ele é
delicioso e deixa uma impressao nos convidados. Seu desafio:
apresentar um bufé de café da manha equilibrado, nem muito,
nem pouco, e é claro, tudo com uma consisténcia fresca, crocante
e perfeita. Melhor, ainda, varias horas. Parece complicado, mas
nao precisa ser. Porque bacon, salsichas, ovos mexidos e torradas
podem ser preparados ao mesmo tempo no iCombi Pro. Ou
tomate grelhado e batatas. Ou paes, croissants e baguetes.

O iProductionManager informa o que pode ser preparado

em conjunto, regula os processos de producao e sinaliza
automaticamente quando for para carregar ou descarregar.

® Por uma Unica razao
Grande variedade com grande
qualidade e a um custo
minimo. Em outras palavras:
produtividade maxima.

&® Pao tostado &® Baguete

&@® Croissant &@® Ovos estrelados

\

\

Carrinhos de compras

Com o iCombi Pro, vocé consegue

servir seus pratos sempre com a mesma
qualidade. Sem esforco. Isso porque o
equipamento inclui os chamados carrinhos
de compras que indicam, com base em
seu conceito de alimentos, quais podem
ser cozinhados em conjunto. Basta tocar,
na tela, no carrinho de compras desejado
para producao, por exemplo, do café da
manha, colocar os alimentos na prateleira,
e carregar o iCombi Pro, que ja comeca a
trabalhar.

13



Diversificado. Bom. Exatamente no ponto.

Para vocé ter todos os seus
desejos em seu cardapio a la carte.

Os requisitos no negdcio a la carte: diversidade, qualidade e servido no
ponto. Os processos devem ser pensados e a equipe da cozinha precisa
ter a possibilidade de reagir de forma flexivel. Por exemplo, quando
vocé separa a producao dos alimentos do servigo. Garantindo, assim,

a qualidade. Com o Finishing no iCombi Pro: Faga a pré-producao,
disponha nos pratos, mantenha os alimentos refrigerados e, somente
no momento de servir, aquega-os ha temperatura certa.

14

® Os seus beneficios
Alto padrao de qualidade,
enorme flexibilidade, sem
producao em excesso. Para ter
tudo funcionando.

15
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& Pratos para banquete @ .

Carregue o iCombi Pro, selecione o programa
e, apds um maximo de 12 minutos, os pratos
ficam prontos para o servico.

Mostre, em um banquete, o que vocé consegue fazer.

Prato apos prato.

400 hospedes, 3 menus a escolha, servidos ao mesmo tempo. Com
o Finishing. Vocé prepara os alimentos com tranquilidade, usando

o método Cook & Chill, sem depender do momento do evento.
Emprate-os e mantenha-os refrigerados. Agora, vocé tem tempo
para seus negocios didrios. Com o Finishing no iCombi Pro, todos

os pratos sao levados a temperatura certa ao mesmo tempo logo
antes de serem servidos. E isso pode ser realizado com milhares de
refei¢des. Tudo sempre com a mesma qualidade. Tudo sempre dentro
do padrao determinado por vocé. Pois o iCombi Pro regula tudo
sozinho e sinaliza apenas para carregar ou descarregar os alimentos.

® Assim é que um banquete deve
ser servido.
Sem estresse. Sem despesa
adicional com a equipe. E com
muita qualidade.

Hilton, Birmingham

17
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Regra maxima para a satisfacao dos héspedes.

Um coquetel de azeitona ainda
nao € comida de bar.

Excelente comida de bar, servico de quarto 24 horas, petiscos
para o lanche. Encantador e delicioso. Criagdes proprias
inovadoras, produtos de conveniéncia comprovados, classicos
lendarios — sirva seus hospedes 24 horas com pequenas
iguarias. Porque o iCombi Pro é tao facil de usar que nao é
necessario nem ser cozinheiro para obter bons resultados. E o
MyDisplay assegura que os alimentos sejam bem preparados.
Basta pressionar um botao para cozinhar pizzas, bolos ou o que
vocé desejar.

® Tudo para um objetivo
Petiscos requintados, qualidade
confidvel, producao rapida.
Deixe assim os seus hdspedes
satisfeitos.

MyDisplay

Operagao sem erros, sempre 0 mesmo
padrao de qualidade com o MyDisplay: os
diversos pratos indicados por vocé podem
ser vistos na tela como imagens ou icones.
Basta clicar para logo iniciar o iCombi Pro.
Além disso, vocé poderd adicionar ou excluir
produtos com a mesma facilidade.

A tendéncia: negdcios adicionais

O que os hospedes nao encontrarem no
hotel, eles vao buscar em outro lugar:
supermercados, lanchonetes, servicos de
entrega sao os locais ou recursos favoritos.
Mas, entao, vocé mesmo poderia produzir
pizzas, hamburgueres, batatas fritas e muito
mais, no iCombi Pro, por exemplo, para tirar
0 maior proveito, e gerar, assim, hegocios
adicionais. No bar. Como servico de quarto.
Com poucas despesas com a equipe.
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Um investimento que vale a pena.

Para 0 meio ambiente, as
suas financas e o seu hotel.

Tenha uma ideia das economias que vocé pode conseguir
instalando um ou mais equipamentos iCombi Pro e iVario Pro.

E uma questao de menos espaco e menos equipamentos: a
cozinha fica até 60 % menor. E uma questao de diminuir os
custos de investimento: ambos os sistemas de cocgao dao conta
de até 90 % dos métodos comuns de cozinhar e tornam, assim,
desnecessarios varios outros equipamentos. E também uma
questao ambiental: por um lado, a produgao sustentavel e o
baixo consumo de energia dos sistemas de coccao. E, por outro,
menos produ¢des em excesso, consumo de gorduras, tempos de
trabalho e menor espago necessario. Juntos, oferecem grandes
vantagens para as suas finangas e para o meio ambiente.

20

® Uma questio de
equilibrio
Economiza muito
dinheiro. Assim como
energia e agua.

Antes

Configura¢ao da cozinha

2 x Caldeira

2 x Frigideira basculante

1 x Fogao
1 x Fritadeira

1 x Forno de conveccao

Cozinhar Assar /Refogar
macarrao Cordon Bleu
40 minutos 27 minutos 32 minutos

A4

13 minutos

Configuracao da cozinha
Depois

6 O %

Economia de espaco

P
ol

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

Economia:

Até 60 % menos necessidade de espaco
Até 25 % menos custos de investimento
Até 60 % menos energia

Até 25 % menos pessoal

Até 20 % menos emprego de ingredientes

Fritar
Batata frita

) ,J
12 minutos 28 minutos 15 minutos
N
13 minutos
20 minutos

Economia de espaco

O iCombi Pro e o iVario Pro
substituem varios
equipamentos de cozinha
convencionais, como é o caso
das frigideiras basculantes,
caldeiras e fritadeiras. Dessa
forma, vocé pode comecar a
planejar uma cozinha menor e
disponibilizar mais espago aos
héspedes.

Isso é sinébnimo de economia
de tempo

Aquecimento rapido com o
iVario Pro, sem necessidade
de controle com o iCombi Pro
— tudo junto permite poupar
imenso tempo na producao de
80 refeicoes.
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ConnectedCooking.

Tudo em ordem e sob controle.

Estar conectado em rede é regra no hotel: sistema de reservas,
contabilidade, planejamento do pessoal — tudo é feito
digitalmente, tudo é coordenado. Assim como acontece com
o ConnectedCooking da RATIONAL. Transferéncia de receitas,
controle dos equipamentos, dados de higiene, atualizagoes

do software, acesso para o servico remoto — com a solugao

de conectividade segura, vocé consegue coordenar tudo a
partir da sua mesa. Para todos os equipamentos RATIONAL
conectados em rede. Em todo o mundo. Além disso, é possivel
acessar e armazenar os dados HACCP de todos os sistemas

de coccao. Vocé tem um novo menu? Basta um clique para ele
também poder percorrer todo o mundo. Vocé sé precisa de um
computador, um smartphone ou um tablet. Padronizacao mais
facil, nao ha.

22

iCombi Pro 10-1/1
O processo de coccao “Assar” foi
concluido

A

o

© ConnectedCooking

iVario Pro L
Relatério HACCP a disposicao

® ConnectedCooking
A potente solucao de conectividade
da RATIONAL. Para que vocé tenha
tudo sob controle.

rational-online.com/br/ConnectedCooking

Assisténcia técnica da RATIONAL.
Nos pensamos em tudo.

Na RATIONAL, a assisténcia técnica esta inclusa. Desde ® Tudo com um tnico objetivo:
a primeira consultoria, o teste culinario, o equipamento para que vocé aproveite o seu
de teste e a instalacao, passando pelo treinamento inicial . .

cao. pa peo investimento por um longo
no local e pelas atualizagdes automaticas do software,

até o recurso ChefLine — o atendimento telefnico para prazo, obtendo sempre o melhor
o esclarecimento de duvidas individuais. No Academy dos seus sistemas de coccao e
RATIONAL, vocé também pode participar de formacoes para que nunca lhe faltem ideias.

sobre diversos assuntos como o Finishing, por exemplo. E,

caso haja uma emergéncia, a equipe de Servico RATIONAL

para assisténcia técnica mundial estara pronta para ajudar rational-online.com/br/service
rapidamente.
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Acessorios.

Os ingredientes adequados
para O seu sucesso.

E preciso ser robusto para suportar diversas situagdes todos os dias

e estar pronto para o uso intenso nas cozinhas profissionais — na
RATIONAL, isso se aplica as armagoes maoveis para carga multipla bem
como a bandeja para grelhados e pizza, ao brago do sistema automatico
para levantar e abaixar e aos cestos para cozinhar. Isso porque vocé

sO consegue aproveitar completamente o excepcional desempenho

do iCombi Pro e do iVario Pro utilizando os acessdrios originais da
RATIONAL. Para preparar com sucesso produtos pré-fritos, sopas,
molhos, frangos, produtos de panificacao e legumes grelhados. Até os
bifes ficam com aquele tipico padrao de grelha.

Acessorios para iCombi Pro

@ Bandeja para grelhados e para pizza
com dtima capacidade de conducao de
calor @ Sistema Finishing com armacao
movel com carga multipla para pratos,
Thermocover, carrinho de transporte

© Bandeja para assados e panificagao para
um efeito dourado ideal de carnes, aves e
panificacao @ Multibaker para ovos fritos e
omeletes em grandes quantidades

Acessorios para iVario Pro

@ Escumadeiras (perfuradas/nao perfuradas)
para remogao ou porcionamento @ Cesto
para cozinhar e fritar para trabalho sem
esforco @ VarioMobil para remocao da cuba
e transporte dos alimentos © AutoLift —
Funcao automatica de levantar e abaixar o
cesto de cozinhar e fritar

® Acessorios originais da
RATIONAL
Os resultados impressionantes
devem-se também aos
acessorios bem projetados.

rational-online.com/br/acessorios
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Sempre cabe.

Uma resposta para cada desafio.

Quiais desafios vocé gostaria de dominar com

um iCombi Pro? Diferentes tamanhos e variantes
de instalacao possibilitam solu¢des individuais e
flexiveis. Portanto, por exemplo, com a cupula de
exaustao UltraVent Plus conectada diretamente ao
equipamento, vocé ndo precisa de uma conexao
externa e nao é necessario um sistema de exaustao

adicional no sistema de cocgao. Mais facil, impossivel.

@ iCombi Pro 10-1/1 com

clpula de condensacao e base
inferior ® Combi-Duo com dois
iCombi Pro 6-1/1 e kit Combi-Duo
© iCombi Pro XS com suporte de
parede @ Conjunto de instalagao
integravel para iCombi Pro XS com
cupula de condensacao

L TR R
i e
i

O Equipamento vertical @ Equipamento de
mesa @ Equipamento de mesa sobre base
inferior ® Para suspensao na parede

Sobre uma mesa, uma superficie de trabalho, na
parede, sobre a bancada central: o iVario Pro cabe em
todos os lugares. Gracas a saida de dgua integrada,
nao é preciso usar um dreno para o chao. Dessa forma,
VOCé evita pisos escorregadios na cozinha, aumenta a
seguranga ocupacional e tem flexibilidade na escolha
do espaco para instalagao.

® Orresultado
O tamanho e o desempenho
ideais para os desafios diarios.
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Visao geral dos modelos.

O que € melhor para vocé?

200 ou 2.000 refei¢cbes? Banquete, café

da manha, a la carte? Numero de cozinhas?
Tamanho das cozinhas? Front cooking?
iCombi Pro? iVario Pro? Ou os dois de uma
vez? O que é mais apropriado para a sua
demanda?

Saiba tudo sobre os itens opcionais, as
fungdes dos equipamentos, os acessorios e
os dados técnicos em: rational-online.com

iCombi Classic: a tecnologia encontra a arte.

O iCombi Classic é robusto, facil de operar e trabalha
com tanta precisao quanto vocé. Por isso, ele é a
solucdo ideal para todos aqueles que tém experiéncia e
querem operar o forno combinado manualmente.
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iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Versdo elétrica Versdo elétricaeagds Versdo elétricaeagds Versdoelétricaeagds Versdoelétricaeagds Versdoelétricaeagds Versdo elétricaeagds

Capacidade 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN

Numero de refei¢des por turno 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

Insercao 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
2/8GN 2/8GN 2/8GN

Largura 655 mm 850 mm 850 mm 1.072 mm 1.072 mm 877 mm 1.082 mm

Profundidade (inclusive macaneta) 555 mm (621 mm)

Altura (incluindo o tubo de respiro) 567 mm (594 mm)

Certificacao de seguranca INMETRO Registro

005195/2020
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775 mm (842 mm)

775 mm (842 mm)

754 mm (804 mm) 1.074 mm (1.064 mm)
Registro Registro
005194/2020 005194/2020
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975 mm (1.042 mm)
754 mm (804 mm)

Nao compulsério
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975 mm (1.042 mm)
1.074 mm (1.064 mm)

Nao compulsério
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847 mm (913 mm)
1.807 mm (1.872 mm)

Nao compulsério

A NI

1.052 mm (1.118 mm)
1.807 mm (1.872 mm)

Nao compulsério

iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Numero de refeicoes a partir de 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Capacidade dtil 2 x 17 litros 2 x 25 litros 100 litros 150 litros

Superficie de preparo

Largura

Profundidade

Altura (incluindo base/estrutura inferior)

Itens opcionais

Cozinhar na pressao

iZoneControl

Cozinhar em baixas temperaturas (durante a noite, sous-vide, confeitaria)

® Padrao © Opcional

q
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2x2/3GN (2x13dm?
1.100 mm

756 mm

485 mm (1.080 mm)
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2x1/1GN (2 x 19dm?)
1.100 mm

938 mm

485 mm (1.080 mm)

2/1GN (39dm?)
1.030 mm

894 mm

608 mm (1.078 mm)

N
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Wil cannactivity

3/1GN (59dm2)
1.365 mm

894 mm

608 mm (1.078 mm)

Segurangs

Certificacao de | > -~
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Consultoria individual para o seu hotel.

Aproveite 0 nosso conhecimento.

Seja como consultoria completa, criacao
de conceito ou contrato de manutencao,
para uma ou varias centenas de hotéis

— RATIONAL é uma parceira experiente
quando se trata da area de hotelaria. Nao
importa se falamos de hotéis com servico
completo ou limitado. Vocé pode utilizar
todo o circuito de servicos ou apenas

um dos itens apresentados. E uma coisa
muito importante: é possivel comecgar em
qualquer parte do ciclo. Interessou-se?
Entao, desfrute dos experts RATIONAL
na area hoteleira através do e-mail
info@rational-online.com.br.
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Conceito de Comida
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Consultoria RATIONAL

Conceito de Manutengao

Conceito de Treinamento

RATIONAL live.

Nao figue apenas ouvindo historias,

experimente ao Vivo.

Chega de teoria, é hora de experimentar ao vivo, pois nada é
mais surpreendente do que a prdpria experiéncia: vivencie os
sistemas de coccao RATIONAL ao vivo, conheca as funcoes
inteligentes e experimente como vocé pode trabalhar com

elas. Ao vivo, sem compromisso e perto de vocé, ou com
equipamentos de teste em sua cozinha. Vocé tem duvidas ou
quer mais informacgdes sobre a sua demanda e as possibilidades
de aplicacao? Entao, entre em contato conosco por telefone

ou por e-mail. Encontre mais informacoes, detalhes, videos e
clientes de referéncia também no site rational-online.com.

® Inscreva-se agora
Tel. +55(11) 3772-3000
info@rational-online.com.br

rational-online.com/br/live
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RATIONAL BRASIL

Rua Cincinato Braga, 500

1° andar - Bela Vista

CEP 01333-010 - Sao Paulo - SP
Brasil

Tel. +55(11) 3372-3000

info@rational-online.com.br
rational-online.com
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