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Refeitorios industriais.
Producao com alta performance.

RATIONAL
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pode se dar a este luxo ..

Alimentacao para colaboradores, hospitais, casas de
repouso, catering de eventos — diferentes grupos de
clientes, alimentos variados e os mesmos desafios:
falta de equipa especializada, padronizacao, horarios
de consumo flexiveis, dietas especiais, pressao nos
custos. Ao mesmo tempo, os pratos precisam de ser
criativos, frescos, equilibrados e inovadores. E, para
isso, o equipamento da cozinha deve acompanhar e
ser flexivel. E produzir de forma inteligente. Com um
sistema que pensa junto, € experiente, aprende e nao
se esquece de nada. Que requer pouco espaco, mas
que entrega muito desempenho. Como a colaboracao
inteligente entre o iCombi Pro e a iVario Pro.

O objetivo

Para o seu trabalho ficar ainda mais
produtivo e flexivel. Sem perder a
qualidade de vista.




iCombi Pro e iVario Pro.

A performance que muda tudo.

Uma grande promessa. O que a primeira vista pode
parecer paradoxal faz sentido com o uso de dois
sistemas de cozinha inteligentes. Com dois sistemas

de cozinha capazes de realizar mais de 90 % de todas

as aplicagdes culinarias convencionais. Sistemas de
cozinha que sao inteligentes, tém o mesmo sistema
operacional simples, sao faceis de entender, foram
desenvolvidos para grandes quantidades, podem
produzir uma diversidade enorme, entregam sempre
o mesmo resultado com confianca e atendem aos
requisitos de higiene.

® O que ganha com isto?
Mais produtividade, mais
flexibilidade, mais seguranca.

Equipa em sintonia
Gragas ao conceito de operagao intuitiva,

até as equipas pouco qualificadas aprendem

rapidamente a trabalhar com os sistemas
de cozinha. Desta forma, qualquer pessoa
consegue trabalhar sem errar.

© Pagina 06

Qualidade impressionante

Ainteligéncia de coccao dos dois sistemas
de cozinha, que reconhece o tamanho, a
quantidade, o nivel de dourado e o estado
dos alimentos, produz os resultados
desejados ao clicar num botao. Todas as
vezes.

© Pagina 08

Satide e bem-estar

Menos gordura, mais nutrientes, tudo
preparado no ponto: é assim de saudavel
cozinhar com os sistemas de cozinha da
RATIONAL.
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Multiplicidade e inspiracao

Receitas internacionais, facil transferéncia
das novas receitas para todos os sistemas
de cozinha, assistentes de busca para
sugestdes. Conseguem fazer tudo. Facil e
flexivel.

© Pagina 12

iCombi Pro

Desperdicio minimo
E uma coisa légica: alta qualidade no
servigo, pré-producao precisa e pos-

producdo apenas quando necessario. Assim,

quase nem vale a pena falar de desperdicio.
© Pagina 14

Sustentabilidade

Menos energia, menos agua, menos
ingredientes em comparagao com a
tecnologia de cocgao convencional,

mas também em comparagao com os
vaporizadores combinados antigos. Bom
para o meio ambiente e para o seu bolso.
© Pégina 16

Higiene e ergonomia

No iCombi Pro: limpeza intermediaria
ultrarrapida, detergente sem fosfato.

Na iVario Pro: altura ajustavel, sem
extremidades pontiagudas, borda da cuba
fria. Tudo para a higiene e a seguranca.

© Pagina 18



Uma equipa em sintonia.

Para dividir o trabalho.

A alimentagao em refeitdérios industriais é diversa e exigente,
seja buffet, menu ou self-service. Um salgado, uma salada, uma
pizza para levar. Para oferecer experiéncias aos clientes. Mais
importante ainda € um mise en place bem elaborado e de alta
qualidade. Com sistemas de cozinha que sao faceis de manusear
gracas aos seus sistemas operacionais idénticos, que assumem
os trabalhos de rotina, produzem sempre com a mesma
qualidade e trabalham com inteligéncia. Como a iVario Pro,
onde pode fazer massa, ragu e pudim, por exemplo. Sem
queimar nem entornar com precisao extraordinaria. Ou como
o iCombi Pro onde pode fazer gratinados, frangos e legumes.
E, se utilizar o ConnectedCooking, pode até manusear os seus
sistemas de cozinha a distancia.

® Oresultado
Produtividade elevada,
padrao de alta qualidade.
Independentemente de quem
esta a manusear os sistemas de
cozinha.

Conceito de operacao

O iCombi Pro e a iVario Pro aliviam a carga
de trabalho para que consiga preocupar-se
com a experiéncia dos clientes.

MyDisplay

Utilizacao sem erros, sempre o mesmo
padrao de qualidade com o MyDisplay: os
diversos pratos indicados por si podem
ser vistos na tela como imagens ou icones.
E s6 clicar no ecra para os sistemas de
cozinha comecgarem a funcionar. Também
€ muito facil adicionar ou apagar receitas.
Afinal, sao os sistemas de cozinha

que precisam de se adaptar as suas
necessidades.



Padronizacao

Pode criar os seus proprios processos de
cocgao inteligentes previamente testados e
aceder aos mesmos a qualquer momento.

Se 0 iCombi Pro ou a iVario Pro estiverem
conectados ao ConnectedCooking, é
possivel reproduzir os processos de coccao
nos equipamentos em questao de um clique.
Para a mesma qualidade elevada em todos os
sistemas de cozinha. Independentemente de
quem esta a manusear o sistema de cozinha,
independentemente de onde esteja.

Impressionante.

O gue uma cozinha inteligente
consegue fazer.

Produtos frescos, prontos, congelados. Carnes, peixes, . . . o A - D> Producao moderna
aves. acompanhamentos. sobremesas. Cook & Chill O segredo: o iCookingSuite, a inteligéncia de cocgao )
' P ' . L dos dois sistemas de cozinha, que reconhece o Grandes quantidades, excelente

Cook & Hold, Cook & Serve. 100 ou mais de mil refei¢oes. O . i . L
. . . tamanho, a quantidade e o estado dos alimentos qualidade. Facil de fazer. Todas as
iCombi Pro 20-1/1 consegue fazer até 160 cordon bleus de . - ~ .

. - e ajusta os parametros de coccdo. Os brécolos vezes
uma so6 vez. E um tao dourado quanto o outro. Com menos . . :

continuam com uma cor verde vivo, crocantes e

gordura que com 0s equipamentos de coc¢ao convencionais. . . . .
cheios de nutrientes, a massa fica al dente e o peito de

E, na iVario Pro XL, consegue refogar 20 kg de carne de uma . . . . . . .
. , - frango fica suculento por dentro e com o padrao de rational-online.com/pt/iCookingSuite
s6 vez. Com perdas minimas de coccdo e aromas saborosos. . - s
grelhado por fora. A pés-producao também é simples:

Rapido e no ponto. Com uma qualidade imbativel que pode ser . . : .
P P 9 quep O iCombi Pro produz diversos alimentos ao mesmo

reproduzida a qualquer momento. o . .
P qualq tempo e a iVario Pro pode ser dividida em até quatro
zonas. Para produtos diferentes e a mesma qualidade.
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Saude e bem-estar.

Sinta o sabor dos nutrientes.

Nos refeitérios industriais os alimentos devem ter cor, devem
ser saudaveis e saborosos. Todos os dias. Para todos os pedidos
especiais. Com até 95%* menos gordura e 40%* menos
calorias, menor desperdicio de alimentos, menos producao
em excesso, menos despesas. E com mais nutrientes, mais cor,
mais minerais e mais sabor. Para isso, o iCombi Pro funciona
economicamente com vapor 100% fresco. E por isso que o
iCombi Pro e a iVario Pro contam com uma poténcia que faz
com que a carne se mantenha suculenta e com nutrientes. E é
por esse motivo que a iVario Pro é tao rapida: para que nao dé
tempo da qualidade nutricional desaparecer.

*Em comparagao com a tecnologia de coccao tradicional.

® As suas vantagens
Com o iCombi Pro, acrescenta
mais eficiéncia e transparéncia
nos custos sem precisar de
comprometer a qualidade.

11



Carrinhos de compras

Com o iCombi Pro, consegue servir os seus
pratos sempre com a mesma qualidade. Sem
despesas hem equipas especializadas. Isso,
porque o sistema de cozinha conta com os
chamados carrinhos de compras que contém
os alimentos que podem ser preparados

. i juntos de acordo com o conceito do seu menu.
Novas ideias. Selecione a producao desejada no carrinho

de compras, por exemplo, "Menu terca-

Para garantir que os seus clientes et R
:)el’mane(;am ]mpreSS]OnadOS no e 0 equipamento inicia o seu trabalho.
"uturo.

Quem nao der um passo a frente nos refeitérios hoje nao ® Mantenha-se flexivel

tera clientes amanha. Cada vez é mais importante verificar os Implemente novas ideias e novos
conceitos com frequéncia, gerar e implementar novas ideias.
Isso aplica-se ao ambiente dos refeitdrios industriais bem como )
as maneiras de servir e a oferta dos alimentos. E a RATIONAL de cozinha que conseguem fazer
esta ao seu lado exatamente para isso. Com savoir-faire. Com a quase tudo.

experiéncia necessaria. Com muitas ideias novas. E, é claro, com

os sistemas de cozinha que se adaptam as mudangas, conhecem

receitas internacionais e cobrem 90 % de todas as aplicacoes

culinarias convencionais. Assim, é dificil imaginar algo que os

dois equipamentos nao possam fazer.

conceitos. Com dois sistemas

12 13
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Pouco desperdicio.

Porque pode economizar muito
mais sem esforco adicional.

Existe uma necessidade de variedade de alimentos em grandes
quantidades. Saborosos, saudaveis e servidos no ponto. Sem
produzir residuos desnecessarios. Assim como o Finishing

em recipientes. Os pratos sao preparados, como no método
Cook & Chill, colocados em sacos a vacuo ou em recipientes

e guardados na camara frigorifica. Assim, é possivel comprar
e produzir para deixar em stock. Os pratos sao levados a
temperatura de consumo no iCombi Pro apenas quando
precisar deles. Para servir legumes frescos e crocantes ainda
cheios de vitaminas. Muito facil, muito seguro, muito flexivel.
Além de tudo, é claro que também pode preparar diferentes
produtos ao mesmo tempo. Sem perder a qualidade. Rapido e
descomplicado. Assim como a pds-producao.

{ Gratinado de batata { Ratatouille

»\( Batata rustica © Frango

iProductionManager

Quando ha desafios logisticos, é o
iProductionManager que entra em agao.
Basta colocar os alimentos no ecra e
consegue ver rapidamente que alimentos
podem ser preparados em conjunto e
quando. O sistema supervisiona cada
prateleira individualmente para adaptar os
tempos de coccao de forma inteligente,
conforme a quantidade e o resultado
desejado.
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iZoneControl

Quando é preciso trabalhar com confianca,
rapidez e eficiéncia. Basta dividir o fundo da
cuba da iVario em até quatro zonas com o
tamanho, a posicao e a forma que quiser. A
partir de agora, consegue preparar alimentos
iguais ou diferentes numa unica cuba. Com
tempos e temperaturas iguais ou diferentes.
Sem despesas com a supervisao, sem um
equipamento de cozinha adicional.

® O que ganha com isto?
Alimentos sempre quentes no
servico. Crocantes, frescos.
Cheios de vitamina e de cor.
Com menos gordura. Sem
desperdicios.

rational-online.com/pt/finishing
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Sustentabilidade.

Bom para o meio

ambiente e para o bolso.

A sustentabilidade preserva recursos e economiza dinheiro. A
RATIONAL tem algumas certezas: produgao e logistica com
eficiéncia energética e novos padroes na economia de energia
e na devolucao dos equipamentos antigos. Assim como
também é certo que a sustentabilidade chegara a sua cozinha
com o iCombi Pro e a iVario Pro: economize energia em
comparagao com os equipamentos de cozinha convencionais.
Use menos ingredientes. Tenha menos producao em excesso.
E, além de tudo, cozinhe com mais saude.

® Por amor ao meio ambiente
Para que cozinhe com saude e
alcance um equilibrio ecoldgico
digno.

rational-online.com/pt/green

Economia.

Pode verificar, 0s nimeros comprovam.

O iCombi Pro e a iVario Pro nao sao inteligentes
apenas ao cozinhar, mas também ao economizar,
por exemplo, no consumo de energia, nas despesas
com o trabalho, na necessidade de espaco e no

uso de ingredientes e de azeite. Os resultados sao
impressionantes.

O /0% g

Gastos até 70 % menores com
energia*

Os curtos tempos de preaquecimento
dispensam o modo espera (standby).
O carregamento continuo com o
iProductionManager no iCombi Pro e
0 aquecimento da cuba em zonas com
o iZoneControl na iVario Pro também
economizam energia.

©30%

Requer espago de 30 % menor*

O iCombi Pro e a iVario Pro juntos
substituem aproximadamente

90% dos equipamentos de cozinha
convencionais. Ou seja, saem as
frigideiras basculantes, as caldeiras e
as fritadeiras e entra a liberdade de
movimentacao. Ou uma area adicional
para as compras.

*Em comparagao com a tecnologia de coccao convencional

® Valeapena
Rapido retorno do investimento,
sem stress durante o trabalho na
cozinha.

rational-online.com/pt/invest

@ 1-2 horas/dia ©

Menos horas de trabalho*

As atividades rotineiras como virar,
controlar e reajustar tornam-se
desnecessarias. Limpeza ultrarrapida
no iCombi Pro e limpeza superfacil na
iVario Pro que economizam tempo.

O resultado é 1 a 2 horas livres a

mais por dia que podem ser dedicadas
para outras tarefas.

25" g

Uso de ingredientes até 25 % menor*
O iCombi Pro adapta os processos de
coccao com delicadeza, o que reduz

a perda de peso e de tamanho. E a
iVario Pro nao deixa nada queimar-se
nem entornar-se. Assim, nao ha perdas.
Ao todo, o consumo de ingredientes é
até 20 % menor.

17



(HACCP

Tudo em ordem e sob controlo

Higiene e ergonomia. Com o ConnectedCooking, a plataforma

da RATIONAL na internet, os nimeros
Pa ra a SU a tra n q u-l |-|d a d e comprovam: documentacao HACCP
. automatica, controlo do equipamento,
atualizacées do software, pode controlar
tudo isto a partir da sua mesa de trabalho.
Tem novas receitas? Basta um clique para
estarem na sua cozinha. Apenas precisa de
um computador, um smartphone ou um
tablet.
Baixar-se, levantar-se, queimar-se, ir contra algo. Este é o dia a D> Jogue pelo seguro
dia na cozinha. A partir de hoje, isso mudou. Agora, a cozinha se O iCombi Pro e aiVario Pro
tornara ergondmica, eficiente e poupara esforcos. A RATIONAL

o respeitam os padroes
observou os cozinheiros de todo o mundo e desenvolveu P P

inimeras solucdes ergondmicas que evitam queimaduras e Internacionais quanto aos
tornam a vida mais facil e saudavel. Documentagido HACCP requisitos de seguranca e
automatica, limpeza higiénica completa com o iCareSystem no higiene. Tudo é documentado.

iCombi Pro e limpeza facil na iVario Pro. Elevada seguranga no
trabalho com o iCombi Pro gragas a menor altura das prateleiras
de, no maximo, 1,60 m. Cuba com paredes frias e cantos
arredondados naiVario Pro. E a segurancga de ter tudo sob rational-online.com/pt/
controlo com o sensor de temperatura de nucleo de 6 pontos ConnectedCooking

que reconhece até quando é colocado incorretamente.

Para a sua tranquilidade.

18 19



Para que nada falte na sua cozinha.

O 1Combi Pro.

No fundo, o iCombi Pro tem apenas uma tarefa: entregar de
forma segura sempre bons resultados. Por isso, esta equipado
com uma bela porcao de inteligéncia e surpreende pela
produtividade, pela simplicidade e pela qualidade. Por exemplo,
reconhece se deve preparar 20 ou 200 hamburgueres e faz
todos os ajustes automaticamente. Ou ajuda-o com os planos
de producao com tempo ou energia otimizados. Para abastecer

o buffet da forma ideal, por exemplo.

© O objetivo
Tudo para economizar tempo,
energia e ingredientes.

rational-online.com/pt/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
0s parametros de coccao como a
temperatura, o clima da camara de coccao,
a velocidade do ar e o tempo. Facil de
usar. Para mais tempo e menor uso de
ingredientes e energia.

20
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iCombi Pro

iProductionManager ==

O talento organizacional. Sabe que
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? A decisao é sua. Tudo
sob controlo, sem supervisao. Para mais
eficiéncia e padronizacao.

iDensityControl (e

iDensityControl — a gestao climatica
inteligente que organiza a colaboracao entre
0s sensores, o sistema de aquecimento

e o gerador de vapor fresco, além da
desumidificacdo 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 sujidade 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.

21



CookingSuite

Regulagao inteligente clicando num botao.
Com o iCookingSuite, a inteligéncia de
coccao daiVario. Ajusta o processo de
coccao conforme os alimentos, leva tudo

ao resultado desejado, aprende consigo,
adapta-se aos seus habitos culindrios e
informa-o de que deve interferir em alguma
etapa s6 mesmo quando é necessario, como
por exemplo, para mexer ou retirar a sopa.
Nada se queima nem se entorna. E se quiser
dar um toque pessoal aos seus pratos, pode
interferir no processo de cocgao.

22

iwWario Pro

iZoneControlm
T

Grande diversidade em pouco espago com

a opcao iZoneControl. E possivel dividir a
iVario em até quatro zonas, e pode escolher
o tamanho, a posicao e a forma que quiser. A
partir de agora, consegue preparar alimentos
iguais ou diferentes numa Unica cuba. Com
tempos e temperaturas iguais ou diferentes.
Com sensor de temperatura de nucleo ou
com tempo determinado. Sem precisar
controlar, sem um equipamento adicional, sem
desperdicar energia.

Euma questao de desempenho. Em todos os sentidos.

A 1Vario Pro.

Tecnologia inteligente: cozinha, refoga e frita num Unico sistema
de cozinha. Rapida e precisa. Pratos preparados de forma
individual e, ainda assim, rentdvel. Alta qualidade com equipa
reduzida. Porque as cozinhas de grande porte precisam de
conjugar necessidades contraditdrias para serem econdmicas.
Tal como a nova iVario Pro, que leva precisao, produtividade,
rapidez e flexibilidade a sua cozinha.

® Paraasua cozinha
Para poder garantir resultados
impressionantes com precisao e
rapidez.

rational-online.com/pt/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 distribuicao
uniforme do calor. A gestao de energia
integrada iVarioBoost consome até 40 %
menos energia do que os equipamentos de
cocgao convencionais. E, ainda assim, conta
com reservas de poténcia. Para ser capaz de
preparar grandes quantidades e nao apresentar
uma descida de temperatura ao receber
ingredientes frios.

23



Visao geral dos modelos.

Qual € o melhor para si?

L . iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
20 ou 2.000 refeicdes? Cozinha central? / / / / / / /
Cozinha satélite? Frontcooking? Dietas Versao elétrica Versao elétricaeagds Versao elétricaeagds Versao elétricaeagds Versdo elétricaeagds Versdao elétricaeagds Versao elétricaea gds
especiais? iCombi Pro? iVario Pro? Ou os Capacidade 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x 1/1GN 20x2/1GN
. 5 o .

dois de uma vez? O que € mais apropriado Ndmero de refeicdes por turno 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
para as suas necessidades? ) o

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
Saiba tudo sobre os itens opcionais, as 2/8GN 2/8GN 2/8GN
fungdes dos equipamentos, os acessorios e Largura 655 mm 850 mm 850 mm 1.072 mm 1.072 mm 877 mm 1.082 mm

os dados técnicos em: rational-online.com Profundidade (inclusive maganeta)

Altura (inclusive tubo de respiro)

555 mm (621 mm)
567 mm (594 mm)

@ we EE @

775 mm (842 mm)
754 mm (804 mm)

775 mm (842 mm)
1.074 mm (1.064 mm)

sy
SSIGE

975 mm (1.042 mm)
754 mm (804 mm)

Al @ N

2 kil

975 mm (1.042 mm)
1.074 mm (1.064 mm)

W

WirterMar

847 mm (913 mm)
1.807 mm (1.872 mm)

b X

)

= = 0l

1.052 mm (1.1178 mm)

1.807 mm (1.872 mm)

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 preparacao
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

(€ fnmugd

24
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Inceriek

2x2/3GN (2 x13dm?)

1.100 mm
756 mm

485 mm (1.080 mm)

Al o

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

1.100 mm

938 mm

485 mm (1.080 mm)

€ TZW

2/1GN (39dm?)

1.030 mm
894 mm

608 mm (1.078 mm)

2 t}))

activity

O © W

3/1GN (59dm2)
1.365 mm

894 mm

608 mm (1.078 mm)
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ServicePlus.

O 1nicio de uma amizade duradoura.

Com o servigo certo, o sistema de cozinha da RATIONAL e a sua ® ServicePlus

cozinha tornam-se num sucesso imbativel. A RATIONAL oferece Tudo com um Unico objetivo:

um completo pacote de servicos, desde aconselhamento inicial, f .
. - e . azer com que aproveite o seu

teste de produtos, instalacao, formacao inicial e as atualizagoes . ]

do software, até ao ChefLine e ao atendimento ao cliente para investimento por um longo

questdes individuais. Na RATIONAL, tudo isto esta incluido. prazo, obtendo sempre o melhor

Também pode tirar proveito de um curso de formacao da dos seus sistemas de cozinha e

Academy RATIONAL. Ao mesmo tempo, é possivel entrar em

contato com um distribuidor certificado RATIONAL a qualquer

momento: todos eles conhecem os sistemas de cozinha

muito bem e podem encontrar a solu¢cao mais adequada para rational-online.com/pt/ServicePlus

a sua cozinha. E, se houver uma emergéncia, a equipa de

servico técnico da RATIONAL estara pronta para lhe ajudar

rapidamente.

para que nunca lhe faltem ideias.

26

// “Depois de participar de um evento

ao vivo, decidimos trabalhar com o
sistema de coccao.”

George Kailis, proprietario e gerente do
TAMALA Café Bar, Kiti, Chipre

iKitchen Live Foodservice.
Nao figue pelas historias,
experimente ao Vivo.

Chega de teoria, é hora da pratica, pois nada é mais ® Inscreva-se agora
surpreendente do que a prépria experiéncia: vivencie os Tel. +3571912 221739
sistemas de cozinha da RATIONAL ao vivo, conheca as fungoes
inteligentes e experimente como funcionam. Inscreva-se:

ao vivo, sem compromisso e perto de si. Tem duvidas ou

quer mais informagdes sobre como pode preencher as suas rational-online.com/pt/live
necessidades 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.

info@rational-online.es
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