
iCombi® Classic.
3URGXWLYR��5REXVWR��&RQʸ£YHO�



6XDV�LGHLDV��
,PSOHPHQWDGDV�
FRQIRUPH�VXDV�UHJUDV�
Manter a criatividade mesmo durante o trabalho 
diário árduo, atender às elevadas demandas pessoais 
mesmo ao produzir grandes quantidades, manter 
o foco mesmo quando houver muito trabalho para 
fazer. Esse é o cotidiano dos cozinheiros. Será que dá 
para melhorar? Talvez com um sistema de cocção que 
combine o desempenho de vários equipamentos. Mas 
sendo um só. Que consiga refogar, grelhar, assar, fritar 
e estufar. Algo que trabalhe duro, seja fácil de operar 
e se adapte às agitadas demandas de uma cozinha 
SURʸVVLRQDO��(�TXH�LPSOHPHQWH�DV�LGHLDV�GR�FR]LQKHLUR�
GH�IRUPD�FRQʸ£YHO��REHGHFHQGR�DV�VXDV�UHJUDV�H�FRP�
alta qualidade.

 O resultado
O iCombi Classic. A solução para todos 
que dominam sua arte e precisam 
GH�XPD�WHFQRORJLD�FRQʸ£YHO�SDUD�RV�
GHVDʸRV�GL£ULRV�
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O iCombi Classic. 

2�GHVHPSHQKR�UHVXOWD�GD�
VRPD�GRV�GHWDOKHV�
2�L&RPELb&ODVVLF�«�XP�DXW¬QWLFR�PXOWLWDOHQWR�TXH�UDSLGDPHQWH�
se tornará um aliado indispensável na cozinha. Em uma 
superfície inferior a 1 m˻, ele substitui inúmeros equipamentos 
GH�FRF©¥R�FRQYHQFLRQDLV�H�«�UREXVWR��SRWHQWH��HʸFLHQWH�H�WHP�
um alto desempenho. É operado com facilidade e impressiona 
com funções que garantem a alta qualidade dos alimentos. Para 
TXH�YRF¬�REWHQKD�VHPSUH�R�UHVXOWDGR�HVSHUDGR�JUD©DV�¢�VXD�
H[SHUL¬QFLD�QD�FR]LQKD��

 Surpreendente
Uma ferramenta que combina a 
produtividade elevada com refeições de 
alta qualidade. 

 rational-online.com/br/iCombiClassic

Iluminação de LED da câmara de cocção
7HU�FRQʸDQ©D�«�ERP��H�WHU�FRQWUROH�«�DLQGD�

melhor: com a forte intensidade luminosa 
H�DV�FRUHV�QHXWUDV��«�U£SLGR�LGHQWLʸFDU�R�

grau de cocção do alimento.

/LPSH]D�H�GHVFDOFLʸFD©¥R
Limpeza automática inclusive durante a noite, pastilhas de 

detergente sem fosfato e menos consumo de produtos de 
limpeza. Mais limpo, impossível. O sistema Care ainda 

evita o acúmulo de calcário.
 Página 10

Ventiladores
Os ventiladores com até 3 rotores e o formato da câmara de cocção garantem, 

juntos, a distribuição ideal do calor, o que resulta em uma alta entrada de 
energia no alimento para resultados uniformes e produtividade elevada.

 Página 06

Conectividade ampliada
A interface opcional de LAN ou WiFi possibilita a conexão ao 

ConnectedCooking, a solução de conectividade da RATIONAL. 
Para a criação centralizada de programas individuais e para a 

documentação da higiene, por exemplo. 

ClimaPlus
$�SRW¬QFLD�GD�GHVXPLGLʸFD©¥R�H�D�FRQʸJXUD©¥R�GD�

umidade em graduações de 10 % garantem um clima 
preciso na câmara de cocção. Para resultados rápidos.

 Página 06

Fácil de programar
3URJUDPD©¥R�LQGLYLGXDO�GH�DW«����bSURJUDPDV�

com processos de cocção complexos de até 12 
etapas. Para resultados sempre reproduzíveis. 

 Página 08

Fácil de manusear
Botão giratório com função push, 

tela colorida, símbolos esclarecedores 
QD�LQWHUIDFH�GH�XVX£ULR��SDUD�YRF¬�

trabalhar de forma intuitiva e sem errar. 
 Página 08
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 Juntos, resultam em
PDLV�SRW¬QFLD��PDLRU�
produtividade, menor 
consumo de recursos.

 rational-online.com/br/ClimaPlus

2�L&RPELb&ODVVLF�WUDEDOKD�PDQWHQGR�XP�DOWR�Q¯YHO�JUD©DV�¢V�FHQWUDLV�GH�PHGL©¥R�H�
de regulagem para que o clima seja uniforme em toda a câmara de cocção graças 
ao potente gerador de vapor fresco que garante a saturação ideal do vapor, à 
GHVXPLGLʸFD©¥R�SRWHQWH��DRV�YHQWLODGRUHV�FRP�PDLV�URWRUHV�H�DR�IRUPDWR�LGHDO�
da câmara de cocção. Assim, a energia é levada ao alimento com precisão e, se 
QHFHVV£ULR��FRP�XPD�SRW¬QFLD�HVSHF¯ʸFD��2�UHVXOWDGR��JUDQGHV�TXDQWLGDGHV�
de carga com uniformidade excelente em todas as prateleiras. Com consumo 
de energia e de água até 10 % menor. Tudo para um objetivo: garantir como 
cozinheiro o ponto das crostas crocantes, dos saborosos padrões de grelha e da 
SDQLʸFD©¥R�GH�TXDOLGDGH�

3URGXWLYLGDGH�TXH�FDEH�QR�
FRWLGLDQR�GD�VXD�FR]LQKD�
Potência de cocção única

6DWXUD©¥R�P£[�
do vapor

Potência: até 105 litros/segundo

 GH�'HVXPLGLʸFD©¥R

300 °C

$U�TXHQWH
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Programável de forma customizada
Ficou satisfeito com o resultado? Então 
armazene o processo de cocção com até 
12 etapas. É possível fazer isso para até 
���bSURFHVVRV��

  Para uma elevada padronização, 
segurança e qualidade.

Modo de operação Ar quente
O alimento é submetido à circulação de 
ar quente por todos os lados com uma 
velocidade adaptada individualmente. A sua 
SRW¬QFLD�«�VXʸFLHQWH�DW«�SDUD�FDUJDV�WRWDLV�
de produtos pré-cozidos e congelados 
como lulas, croquetes ou produtos de 
SDQLʸFD©¥R��

  Desempenho potente para bons 
resultados.

Modo de operação Combinado
As vantagens do vapor integradas às 
virtudes do ar quente: tempo de cocção 
curto, menos perdas, aromas intensos e 
cores apetitosas. Para resultados excelentes. 
 

  Não há perda de cocção, nada resseca e 
YRF¬�JDQKD�XPD�ERD�GRVH�GH�TXDOLGDGH�

Pode ser rápido desse jeito: após um 
EUHYH�SHU¯RGR��YRF¬�M£�FRQVHJXH�RSHUDU�
R�L&RPELb&ODVVLF�FRP�XPD�FRQʸDQ©D�
inimaginável. Graças ao manuseio facíl, aos 
símbolos esclarecedores e à roda de ajuste 
com função push. Isso que é facilidade.

rational-online.com/br/iCombiClassic

��SRVV¯YHO�UHJXODU�WXGR��
)£FLO�H�LQWXLWLYR�

Modo de operação Vapor 
O gerador de vapor fresco com 
FRQʸJXUD©¥R�GD�XPLGDGH�HP�JUDGXD©·HV�
GH������RIHUHFH�XP�YDSRU�KLJL¬QLFR�IUHVFR��
Em conjunto com a temperatura constante 
na câmara de cocção e com a saturação 
ideal de vapor, isso garante um processo de 
cocção uniforme.

  Para cores apetitosas, uma boa 
FRQVLVW¬QFLD�H�D�FRQVHUYD©¥R�GRV�
nutrientes.

30 –130 °C 30 –300 °C 30 –300 °C

Fácil de manusear
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,QGHSHQGHQWHPHQWH�GD�LQWHQVLGDGH�FRP�D�TXDO�R�L&RPELb&ODVVLF�
trabalhou, a limpeza automática tem uma resposta para 
qualquer nível de sujeira. Pesada, leve, intermediária. Com 
pastilhas de detergente sem fosfato. De dia ou de noite. Ou 
também no meio tempo, até sem pastilha nenhuma. E há 
ainda o sistema Care, que torna desnecessário o dispendioso 
DPDFLDPHQWR�GD�£JXD�H�D�GHVFDOFLʸFD©¥R�IUHTXHQWH�GR�
JHUDGRU�GH�YDSRU��(�SDUD�RV�HTXLSDPHQWRV�ʸFDUHP�OLPSRV�FRP�
facilidade, todos os níveis de limpeza podem ser selecionados 
com rapidez e simplicidade pela tela. 

 Só uma coisa importa
4XH�YRF¬�SRVVD�VHPSUH�WUDEDOKDU�
com um sistema de cocção 
SHUIHLWDPHQWH�KLJL¬QLFR�

rational-online.com/br/limpeza

6HPSUH�EULOKDQWH�
/LPSH]D�HʸFD]
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Economia.

9RF¬�SRGH�YHULʸFDU��RV�Q¼PHURV�
comprovam.

 Vale a pena
Rápido retorno do investimento, 
sem estresse durante o trabalho 
na cozinha.

rational-online.com/br/invest

Melhor desempenho com menos consumo. Como vários dos 
HTXLSDPHQWRV�GH�FRF©¥R�FRQYHQFLRQDLV�WRUQDP�VH�VXS«UʹXRV��
YRF¬�HFRQRPL]D�FXVWRV�FRP�R�LQYHVWLPHQWR��&RPR�YRF¬�
reduz o consumo de ingredientes, gordura e energia, uma 
boa quantidade de recursos não é nem utilizada. A produção 
FHUWLʸFDGD�DPELHQWDOPHQWH��D�ORJ¯VWLFD�GH�YHQGDV�FRP�HʸFL¬QFLD�
energética e o detergente sem fosfato garantem uma atuação 
sustentável sem nem despertar uma sensação ruim.

Economias Cálculo do valor Sua economia adicional 
mensal mensal

Calcule você 
mesmo

Carne/peixe/aves

3HUGDV�GH�FRF©¥R�VLJQLʸFDWLYDPHQWH�
menores que se traduzem em uso até 25 %* 
menor de ingredientes.

Uso de produtos
R$ 34.560 

8VR�GH�SURGXWRV�FRP�R�L&RPELb&ODVVLF
R$ 25.920

= R$ 8.640 

Energia

Graças ao preaquecimento rápido e 
¢�PRGHUQD�WHFQRORJLD�GH�DMXVWH��YRF¬�
consome até 70 %* menos energia.

Consumo
6.300 kWh × R$ 0,27 por kWh

&RQVXPR�FRP�R�L&RPELb&ODVVLF
1.890 kWh × R$ 0,27 por kWh

= R$ 1.191 

Gordura

$�JRUGXUD�«�SUDWLFDPHQWH�VXS«UʹXD��
Os custos com mercadorias e descarte 
diminuem até 95 %.*

Uso de produtos
R$ 225 

8VR�GH�SURGXWRV�FRP�R�L&RPELb&ODVVLF
R$ 11 

= R$ 214 

Tempo de trabalho

Lucros graças à pré-produção, à fácil 
operação e à limpeza automática. 35 horas a menos × R$ 23** = R$ 805 

$PDFLDPHQWR�GD�£JXD GͩHVFDOFLʸFD©¥R

Esses custos são eliminados pela limpeza e 
SHOD�GHVFDOFLʸFD©¥R�DXWRP£WLFDV�

Custos habituais
R$ 270 

&XVWRV�FRP�R�L&RPELb&ODVVLF
R$ 0 

= R$ 270 

Sua economia mensal = R$ 11.120 

Sua economia anual = R$ 133.440 

*Em comparação à tecnologia de cocção convencional. 
**Cálculo da média do preço por hora do cozinheiro/membro da equipe de limpeza.

Deixe-se conquistar.
O exemplo baseia-se em um restaurante que oferece 
200 refeições por dia e usa dois iCombi Classic 
10-1/1. O equipamento comparado não tem o 
ClimaPlus.
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Sustentabilidade.

%RP�SDUD�R�PHLR�DPELHQWH�H�
SDUD�R�EROVR�

A sustentabilidade preserva recursos e economiza dinheiro: na 
5$7,21$/��D�SURGX©¥R�H�D�ORJ¯VWLFD�FRP�HʸFL¬QFLD�HQHUJ«WLFD�
e os novos padrões na economia de energia são certezas. 
Assim como também é certo que a sustentabilidade chegará 
na sua cozinha com o iCombi Classic: economize energia em 
comparação aos equipamentos de cozinha convencionais. Use 
menos ingredientes. Produza menos em excesso. E, além de 
tudo, cozinhe com mais saúde.

 Por amor ao meio ambiente
3DUD�TXH�YRF¬�FR]LQKH�FRP�VD¼GH�
e alcance um equilíbrio ecológico 
digno.

rational-online.com/br/green

A rotina da cozinha: trabalho árduo. Por isso, os 
fornos combinados da RATIONAL são levados a sério 
e produzidos cuidadosamente. A responsabilidade 
é assumida, por um lado, pela produção na 
Alemanha e, por outro, pelo princípio “uma pessoa, 
XP�HTXLSDPHQWRɌ��,VVR�VLJQLʸFD�TXH�WRGDV�DV�
pessoas envolvidas na produção assumem total 
responsabilidade pela qualidade dos seus sistemas 
de cocção. E isso é fácil de perceber, pois o nome 
GHODV�ʸFD�HVFULWR�QD�SODFD�GH�LGHQWLʸFD©¥R��(�VRPRV�
igualmente exigentes com os nossos fornecedores: 
nosso foco está nos altos padrões de qualidade, nas 
PHOKRULDV�FRQW¯QXDV�H�QD�JDUDQWLD�GD�FRQʸDELOLGDGH�
e da durabilidade dos produtos. Não é de se 
surpreender que o forno combinado mais velho da 
RATIONAL está em uso há mais de 40 anos.

Produto com qualidade 
FHUWLʸFDGD�

2�L&RPEL�&ODVVLF�«�
EDVWDQWH�UHVLVWHQWH��
Por anos.

� 9RF¬�SRGH�FRQʸDU
Adequado para uso diário, sólido, 
duradouro: conte com uma parceria 
FRQʸ£YHO�

rational-online.com/br/company

1514



!

"

#

$

%

&

Detalhes técnicos.

2IHUHFH�WXGR��$W«�QRV�P¯QLPRV�GHWDOKHV�

Quem quer desempenhar tanto precisa estar 
bem equipado tecnicamente. Por isso o 
L&RPELb&ODVVLF�FRQWD�FRP��

!b,OXPLQD©¥R�GH�/('�GD�F¤PDUD�GH�FRF©¥R�
&b0RQLWRUDPHQWR�GR�HTXLSDPHQWR�
e download dos dados HACCP por 
ConnectedCooking (apenas com a interface 
LAN ou WiFi opcional) "b1RYD�WHFQRORJLD�
de vedação nas unidades de chão #b'XFKD�
integrada $b*HUDGRU�GH�YDSRU�IUHVFR�%b3RUWD�
de vidro duplo com revestimento com 
UHʹH[R�GH�FDORU

Além disso: LAN/WiFi (opcional), bandeja 
coletora de gotas integrada à porta, sistema 
de separação da gordura por centrifugação.
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 Acessórios originais da 
RATIONAL
Os resultados impressionantes 
devem-se também aos 
acessórios bem projetados.

rational-online.com/br/acessorios

Acessórios.

2V�LQJUHGLHQWHV�DGHTXDGRV�
SDUD�R�VHX�VXFHVVR�

9RF¬�VDEH�FRPR�«�D�VXD�URWLQD��R�L&RPELb&ODVVLF�«�D�VXD�IHUUDPHQWD�H�
auxilia no caminho para o resultado desejado. Com os acessórios certos. 
'HVGH�D�FKDSD�SDUD�JUHOKDU�FRP�XPD�H[FHOHQWH�WUDQVIHU¬QFLD�W«UPLFD��
passando pelas potentes coberturas de exaustão e de condensação 
DW«�DV�HʸFLHQWHV�EDVHV�LQIHULRUHV��,QGHSHQGHQWHPHQWH�GD�IXQ©¥R�TXH�
RV�GLYHUVRV�DFHVVµULRV�H[HUFHP��HOHV�W¬P�XPD�FRLVD�HP�FRPXP��V¥R�
resistentes e trabalham bem. Todos os dias. 

!b&RPEL)U\�&b5HFLSLHQWH�GH�JUDQLWR�
esmaltado "b3DQHOD�SDUD�DVVDGRV�H�
cozidos #b%DQGHMD�SDUD�DVVDGRV�H�
SDQLʸFD©¥R�$b%DQGHMD�SDUD�JUHOKDGRV�H�
para pizza %b0XOWLEDNHU
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9LV¥R�JHUDO�GRV�PRGHORV�GR�L&RPELb&ODVVLF�

4XDQGR�R�WUDEDOKR�FKDPD��Q¥R�G£�PDLV�
para parar.

O iCombi Classic está disponível em vários 
WDPDQKRV�GLIHUHQWHV��DʸQDO��«�R�GHVHPSHQKR�
dele que deve se adaptar às suas 
necessidades, não o contrário. 20 ou 2.000 
refeições? Front Cooking? Tamanho da 
cozinha? Elétrico? A gás? 6-1/1? 20-2/1? 
Qual modelo é o melhor para a sua cozinha? 

Saiba tudo sobre as opções, as funções 
dos equipamentos e os acessórios em: 
rational-online.com

L&RPELb&ODVVLF ����� ������ ����� ������ ������ ������
Versão elétrica e a gás

Capacidade 6 × 1/1 GN 10 × 1/1 GN 6 × 2/1 GN 10 × 2/1 GN 20 × 1/1 GN 20 × 2/1 GN

Quantidade de refeições por turno 30–100 80–150 60–160 150–300 150–300 300–500

Inserção longitudinal(GN) 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

2/1, 1/1 GN 2/1, 1/1 GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

2/1, 1/1 GN

Largura 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm

Profundidade 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm

Altura 754 mm 1014 mm 754 mm 1014 mm 1807 mm 1807 mm

Entrada de água R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"

Saída de água DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

Pressão da água 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar

Versão elétrica

Peso 93 kg 121 kg 131 kg 160 kg 231 kg 304 kg

3RW¬QFLD�GH�FRQH[¥R 9,9 kW/10,8 kW 17,3 kW/18,9 kW 20,6 kW/22,4 kW 34,3 kW/37,4 kW 34,1 kW/37,2 kW 62,4 kW/67,9 kW 

Disjuntor 3 × 32 A/3 × 16 A 3 × 50 A/3 × 32 A 3 × 63 A/3 × 32 A 3 × 100 A/3 × 63 A 3 × 100 A/3 × 63 A 3 × 200 A/3 × 100 A

Conexão de rede 3 AC 220 V/ 
 3 AC 440 V

3 AC 220 V/ 
3 AC 440 V

3 AC 220 V/ 
3 AC 440 V

3 AC 220 V/ 
3 AC 440 V

3 AC 220 V/ 
3 AC 440 V

3 AC 220 V/ 
3 AC 440 V

3RW¬QFLD�ɋDU�TXHQWHɌ 9,38 kW/10,25 kW 16,47 kW/18 kW 19,76 kW/21,6 kW 32,94 kW/36 kW 32,94 kW/36 kW 60,44 kW/66 kW

3RW¬QFLD�ɋYDSRUɌ 8,23 kW/9 kW 16,47 kW/18 kW 16,47 kW/18 kW 32,94 kW/36 kW 32,94 kW/36 kW 49,41 kW/54 kW 

Versão a gás

Peso 101 kg 139 kg 128 kg 184 kg 276 kg 371 kg

3RW¬QFLD�GH�FRQH[¥R�GD�YHUV¥R�HO«WULFD 0,6 kW 0,9 kW 0,9 kW 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW

Disjuntor 2 × 16 A 2 × 16 A 2 × 16 A 2 × 16 A 2 × 16 A 2 × 16 A

Conexão de rede 2 AC 220 V 2 AC 220 V 2 AC 220 V 2 AC 220 V 2 AC 220 V 2 AC 220 V

Conexão de alimentação do gás 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG

Gás natural/gás liquefeito GLP G31*

Carga técnica nominal máx. 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 40 kW/40 kW 42 kW/42 kW 80 kW/80 kW

3RW¬QFLD�ɋDU�TXHQWHɌ 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 40 kW/40 kW 42 kW/42 kW 80 kW/80 kW

3RW¬QFLD�ɋYDSRUɌ 12 kW/12 kW 20 kW/20 kW 21 kW/21 kW 40 kW/40 kW 38 kW/38 kW 51 kW/51 kW

* Para uma operação adequada, deve-se garantir a pressão dinâmica adequada para o gás:
� *£V�QDWXUDO�+�*������Ʌ��bPEDU�������Ʌ�����bSVL���J£V�QDWXUDO�/�*������Ʌ��bPEDU�������Ʌ�����bSVL���J£V�OLTXHIHLWR�*���H�*������Ʌ����bPEDU�������Ʌ�����bSVL��
;6�H�����ͩ��YHUV¥R�HO«WULFD��D�(1(5*<�67$5�H[FOXL�HVWDV�YHUV·HV�GH�HTXLSDPHQWRV�GH�XPD�FHUWLʸFD©¥R�
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 Inscreva-se agora
Tel. +55 (11) 3772-3000
info@rational-online.com.br

rational-online.com/br/live

 ServicePlus
Tudo com um único objetivo: 
SDUD�TXH�YRF¬�DSURYHLWH�R�VHX�
investimento por um longo 
prazo, obtendo sempre o melhor 
dos seus sistemas de cocção e 
para que nunca lhe faltem ideias.

rational-online.com/br/ServicePlus

iCombi live.

1¥R�ʸTXH�DSHQDV�RXYLQGR�KLVWµULDV��
H[SHULPHQWH�DR�YLYR�

Chega de teoria, é hora de vivenciar, pois nada é mais 
VXUSUHHQGHQWH�GR�TXH�D�SUµSULD�H[SHUL¬QFLD��YLYHQFLH�RV�
sistemas de cocção da RATIONAL ao vivo, conheça as funções 
H�H[SHULPHQWH�FRPR�YRF¬�SRGH�WUDEDOKDU�FRP�HODV��$R�YLYR��
VHP�FRPSURPLVVR�H�SHUWR�GH�YRF¬��9RF¬�WHP�G¼YLGDV�RX�TXHU�
mais informações sobre a sua demanda e as possibilidades de 
aplicação? Então entre em contato conosco por telefone ou 
SRU�H�PDLO��0DLV�LQIRUPD©·HV��GHWDOKHV��Y¯GHRV�H�UHIHU¬QFLDV�GH�
clientes também no site rational-online.com

“Depois de participar de um evento 
ao vivo, decidimos trabalhar com o 
sistema de cocção.” 
George Kailis, proprietário e gerente do 
TAMALA Café Bar, Kiti, Chipre

ServicePlus.

2�LQ¯FLR�GH�XPD�DPL]DGH�GXUDGRXUD�

Com o serviço certo, o sistema de cocção da RATIONAL e sua 
cozinha se tornam um sucesso imbatível: a RATIONAL oferece 
um completo pacote de serviços, desde aconselhamento inicial, 
teste de produtos, instalação, treinamento inicial no local e 
DWXDOL]D©·HV�GH�VRͿZDUH�DW«�R�&KHI/LQH��D�OLQKD�WHOHI¶QLFD�
GLUHWD�SDUD�SHUJXQWDV�VREUH�DSOLFD©¥R��9RF¬�WDPE«P�SRGH�
se aperfeiçoar em um treinamento Academy RATIONAL. 
Ao mesmo tempo, é possível entrar em contato com um 
GLVWULEXLGRU�FHUWLʸFDGR�5$7,21$/�D�TXDOTXHU�PRPHQWR��WRGRV�
eles conhecem os sistemas de cocção muito bem e podem 
encontrar a solução mais adequada para a sua cozinha. E, se 
KRXYHU�XPD�HPHUJ¬QFLD��D�HTXLSH�GH�DVVLVW¬QFLD�W«FQLFD�GD�
RATIONAL estará pronta para lhe ajudar rapidamente.
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RATIONAL BRASIL
Rua Cincinato Braga, 500 
1° andar - Bela Vista
CEP 01333-010 - São Paulo - SP
Brasil

Tel. +55 (11) 3372-3000

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