: iCombi® Pro.
- Nowy standard.

RATIONAL




Pomysty, ktére nikomu
wczesnie] Nie przyszty
do gtowy.

Kto ustanawia nowe standardy, potrzebuje
innowacyjnych pomystéw. Pieczenie, smazenie,
grillowanie, gotowanie na parze, frytowanie,
gotowanie w niskiej temperaturze — wszystkie te
zadania mozna wykonac jeszcze sprytniej, prosciej
i bardziej wydajnie. Dlatego tez firma RATIONAL,
dzieki swojemu 45-letniemu doswiadczeniu w
zakresie termicznego przyrzadzania potraw popatrzyta
na branze z szerszej perspektywy i przyjrzata sie
problemowi braku wykwalifikowanego personelu,
zmieniajacym sie trendom zywieniowym oraz
sposobom zarzadzania kuchnia. | zmienita kierunek
myslenia. Zachowujac jeden cel: stale dazyc do
perfekgji.

© Rezultat
iCombi Pro. Inteligentny, elastyczny,
wydajny. Nowy standard.




1Combi Pro. Jestem.

Nowy. Jestem doswiadczony, mysle, ucze sie, nic nie . - Wydajna produkcja potraw

zapominam, obserwuje i dOStOSOWUjQ SiQ. Gdy znam poiqdane : iProductionManager przejmuje planowanie proceséw produkcyjnych
. . . o . i wskazuje, ktére potrawy mozna przyrzadzac jednoczesnie.

rezultaty, automatycznie dostosowuje wilgotnos¢, predkosc Usprawnia prace, oszczedza czas i energie.

powietrza — innymi stowy: dzieki mojej inteligencji dynamicznie © Strona 10

reaguje na wymagania uzytkownika. Drzwi komory s3
otwarte zbyt dtugo? Stek grubszy niz zwykle? Wiecej frytek

niz dotychczas? Samodzielnie dostosowuje ustawieniai o E Btyskawiczne czyszczenie
dostarczam pozadane rezultaty. Za kazdym razem. Z wysoka Czyszczenie.wok. 12 minut - to udaje sie tylko ianlwbi Prf). Nawet
NI p . . . . czyszczenie standardowe oszczedza 50%* czasu i sSrodkow
wydajnoscia. Po to w koncu posiadam mojg inteligencie. czyszczacych. Czystos¢, mniej przestojéw, wydtuzenie czasu
produkgji.
© Strona 12

- Dobrze przemyslane
i Wieksza ilos¢ wentylatoréw, zoptymalizowana
geometria komory gotowania oraz lepsza wydajnos¢
odprowadzania wilgoci umozliwiajg nawet o
50%* wigksze zatadunki. Oraz jeszcze lepsza
jakos¢ potraw. A dodatkowo jeszcze wieksza
wydajnosc¢ produkeyjna.
© Strona 06

® Jak wptywa to na prace w kuchni?
Mozna zyska¢ ogromng swobode. Oraz
pewnos¢ osiggania pozadanych rezultatow.
Spetniajgcych wszystkie wymagania.

rational-online.com/pl/iCombiPro
* W poréwnaniu z poprzednim
modelem.

Intuicyjna obstuga
Nowa koncepcja obstugi urzadzenia
w obrazkowy i logiczny sposéb jasno
przedstawia poszczegdlne etapy pracy
oraz instrukcje dziatania procesu produkgji.
W ten sposdb praktycznie kazdy moze od
razu zacza¢ prace.

Inteligencja kulinarna
iCookingSuite wie jak osiggna¢ pozadane
rezultaty i umozliwia ich wielokrotne powtarzanie.
Z zachowaniem najwyzszej jakosci. Dodatkowo
sposob przyrzadzania potrawy mozna w kazdej chwili
zmodyfikowa¢ lub zmieni¢ pojedynczy zatadunek na
zatadunek mieszany. Oto prawdziwa swoboda i elastycznosc.
© Strona 08 S —

Whbudowane WiFi
Za pomoca wbudowanej karty WiFi iCombi Pro taczy sie z internetem
tak samo prosto jak smartfon, zapewniajac dostep do ConnectedCooking.
Gwarantuje tym samym jeszcze wieksza wygode, bezpieczenstwo i
mndstwo inspiracji.
© Strona 14

Partner ENERGY STAR®
Znakomite — tak brzmi ocena urzadzenia w aspekcie wydajnosci energetycznej. W tym
celu urzadzenie iCombi Pro zostato przetestowane w ramach jednego z najsurowszych
programow certyfikacyjnych.




SR

Wszystkie czynnogi
mozna teraz wykonywac
jeszcze lepiey.

Wieksza wydajnos¢ produkcyjna

iDensityControl ((

Nowy wymiar wydajnosci: Zajmujace wiele przestrzeni sprzety kuchenne
odchodza juz do przesztosci, ich zadanie przejmuje teraz iCombi Pro.

Na powierzchni zaledwie 1 m2. Mieso, ryby, dréb, warzywa, wypieki.

A la carte, catering, dostawy positkdw, casual dining. Dzieki potaczeniu
inteligentnych funkcji urzadzenie wykonuje wiele zadan. iDensityControl
dzieki wydajnej cyrkulacji powietrza i odprowadzaniu wilgoci zapewnia
o ok. 50%* wieksza wydajnosc¢ produkcyjng w czasie krétszym o ok.
10%*. Zapewniajac w ten sposdb rownomierne rezultaty przyrzadzania
w kazdym miejscu. Jednoczesnie intuicyjna koncepcja obstugi urzadzenia
gwarantuje uzytkownikom optymalne wsparcie i minimalizuje
wystepowanie btedéw. A produkcja trwa i trwa i trwa i trwa.

* W poréwnaniu z poprzednim modelem.

Wydajnos¢ produkcyjna

I © <o

Czas przyrzadzania

-10%

Zuzycie energii i wody
-10%

Poprzedni model

® iDensityControl
Oznacza wiekszg wydajnosc
produkcyjng, pozwalajaca
oszczedzac czas i pienigdze. |
gwarantujaca lepszy smak.

rational-online.com/pl/
iDensityControl
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CookingSuite

Zachecamy do realizacji swoich celéw bez zadnych kompromiséw i ® iCookingSuite
z pomoca inteligentnego urzadzenia iCombi Pro. Przykfad: Raz
jednoczesnie musi by¢ gotowych 5, a raz 100 stekéw. Zawsze z
zachowaniem identycznej jakosci. W tym celu iCombi Pro bez przerwy . ) g
poréwnuije stan produktéw z ustalonym pozadanym rezultatem, oblicza oczekiwania. Skutecznie, prosto,
postepy w procesach pracy i inteligentnie dostosowuje temperature. niezawodnie.

Goscie przyszli wczesniej, a warzywa z grilla nie sg jeszcze gotowe?

Woystarczy zmieni¢ zatadunek pojedynczy na zatadunek mieszany. | il 1 rational-online.com/pl/iCookingSuite
iCombi Pro dostosuje parametry przyrzadzania potrawy w taki sposéb, '

aby oba zatadunki byty gotowe jednoczesnie. Zmienity sie potrzeby

pod wzgledem pozadanych rezultatéw? Wtedy wystarczy wejs¢ w

proces przyrzadzania i zmienic cel. iCombi Pro optymalnie dostosuje

temperature i czas. Rezultaty beda przekonujace. | bedzie je mozna w

kazdej chwili powtoérzyd. Niezaleznie od tego, kto obstuguje urzadzenie.

Takie inteligentne przyrzadzanie
potraw przewyzsza najsmielsze
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Kompleksowe procesy
produkcyjne wymagaja
prostych rozwigzan.

Optymalne planowanie

iProductionManager ==

Praca w kuchni: stres i pospiech, potrawy muszg by¢ gotowe
jednoczesnie i na czas. To wyzwanie logistyczne, ktéremu mozna
sprostac z otéwkiem i kartka w reku lub za pomoca odpowiedniego
oprogramowania. Tak byto dotychczas. Teraz zadanie to przejmuje
iCombi Pro i iProductionManager: wystarczy umiesci¢ potrawy na
ekranie i od razu widac, ktére z nich mozna przyrzadzac jednoczesnie.
Nalezy przy tym okresli¢, czy proces przyrzadzania ma by¢ oszczedny
pod wzgledem czasu czy pod wzgledem energii. System nadzoruje kazdy
zatadunek osobno, aby inteligentnie dostosowac czasy przyrzadzania
doilosci produktdw i zadanych rezultatdw. Mozna zadecydowa, czy
potrawy maja by¢ gotowe w tym samym czasie lub czy ich produkcja
ma zostac rozpoczeta jednoczesnie. W kazdym przypadku iCombi Pro
sygnalizuje, kiedy poszczegdlne potrawy maja zosta¢ umieszczone w
komorze i gotowe: podano do stotu.

® iProductionManager
Oszczednos¢ naktadow
logistycznych, usprawnienie
produkcji i zminimalizowanie
kosztéw personelu. Przy statej
jakosci potraw. Praca w kuchni
przysztosci: spokdj i rbwnowaga.

rational-online.com/pl/
iProductionManager

11
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Doskonale.: "7
Nie widac po’nim
wielu godzin pracy. . ¢

Skuteczne czyszczenie

iCa reSystem+

Kazda ilos¢ grillowanych potraw pozostawia uporczywe slady,

co oznacza, ze iCombi Pro nie moze by¢ natychmiast uzyty do
przygotowania innych potraw. Ale istnieje iCareSystem. Umozliwiajacy
miedzy innymi btyskawiczne mycie w ok. 12 minut. Nastepnie mozna od
razu rozpoczac¢ przyrzadzanie brokutdw, bez obaw o przenikanie smakow
i ucigzliwych zapachéw. A gdy na koniec dnia konieczne jest gruntowne
czyszczenie, iCombi Pro informuje, czy zabrudzenia s3 silne, srednie czy
lekkie. Mozna wybrad czyszczenie Eco lub standardowe. Oczywiscie

z odkamienianiem. Z odkamienianiem. W nocy. Z 50% mniejsza

iloscig srodkéw chemicznych. Bez fosforandw i zawsze idealnie czysty.
iCombi Pro zapamietuje preferencje uzytkownika i nastepnym razem
wskazuje odpowiedni program czyszczenia.

* W poréwnaniu z poprzednim modelem.

@ $rednie

czyszczenie bez tabletek

12™ | 40™

° 2

) e (0 g ¢

Btyskawiczne wyszukiwanie i aktywacja szybkiego
czyszczenia: wystarczy umiescic tabletki czyszczace
w sitku odptywowym w dnie urzadzenia i uruchomic
czyszczenie. Juz po uptywie ok. 12 minut mozna
kontynuowac produkgcje.

iCareSystem

iCareSystem pozwala oszczedzac
srodki czystosci, wode i czas,

a dodatkowo wyréznié sie w
kwestiach czystosci i ochrony
sSrodowiska.

rational-online.com/pl/iCareSystem

13



® ConnectedCooking

14

Skuteczne rozwigzanie sieciowe
RATIONAL. Aby wszystko
zawsze byto pod kontrola.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking

s ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Proces ,Smazenie” zostat zakoriczony.

s ConnectedCooking

iCombi Pro 6-1/1
Do dyspozycji jest raport HACCP

ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Wszyscy méwig o tworzeniu sieci. iCombi Pro jest podtgczony
do sieci. Za posrednictwem seryjnie wbudowanego WiFi jest
podtaczony do ConnectedCooking, niezawodnej platformy
internetowej firmy RATIONAL. Przepis na piers indyka
sprawdzit sie? Mozna go wczytad na wszystkie urzadzenia
podtaczone do sieci. Niezaleznie od tego, gdzie one stoja.

Jak wykorzystywane s3 poszczegdlne urzadzenia? Wystarczy
sprawdzi¢ na smartfonie. Szukajg Paristwo inspiracji? Wystarczy
zajrzec¢ do bazy przepiséw. Aktualizacja oprogramowania?
Mozna j3 jednym przyciskiem wczytac na urzadzenia.
Wyswietli¢ dane HACCP? Wystarczy jedno klikniecie. A na
zyczenie iCombi Pro sam poinformuje pracownika technicznego
w razie koniecznosci serwisowania urzadzenia.

Optacalnos¢.

Te kwestie mozna rozpatrywac w roznych
kategoriach: tuta) wszystko sie zgadza.

iCombi Pro jest nie tylko inteligentny podczas
gotowania, ale takze jesli chodzi o oszczedzanie. Na
przyktad, nawet o 70%* mniejsze zuzycie energii,
do 60%* mniej nakltadéw pracy, ponad 30%* mniej
wymaganego miejsca, do 25%* mniej surowcow, do

95%* mniejsze zuzycie tluszczu.

® Tossie oplaca
Urzadzenie odznacza sie
ekstremalnie krotkim czasem
amortyzacji, a co za tym idzie

wiekszg radoscia z pracy.

rational-online.com/pl/invest

Zysk Podstawa obliczen Dodatkowy zysk Zapraszamy
ha miesiac na miesiac do kalkulacji
Mieso/ryby/dréb
Koszty zakupu produktow
$rednio 0 25%" mniejsze zapotrzebowanie 10340zt
na surowce _dzieki precyzyjnej regulacji oraz Koszty zakupu produktow z =2585z}
iCookingSuite. wylkorzystaniem iCombi Pro
7 755 zt
Energia
Wyjatkowa wydajnosc¢ przyrzadzania Zuzycie
potraw, iProductionManager i 7 352 kWh x 0.94 zt na kWh
najnowoczesniejsza technologia regulacji . . . =4837 zt
gwarantuje nawet o 70%* nizsze zuzycie Zuzycie dla iCombi Pro
energii. 2 206 kWh x 0.94 zt na kWh
Ttuszcz
Koszty zakupu produktéw
Do przyrzadzania potraw praktycznie nie 984 zt
potrzeba t’ruszgu. K?'szty zakupu i utyh’zfcji Koszty zakupu produktéw z =935zt
ttuszczu ulegaja obnizeniu nawet o 95%*. wykorzystaniem iCombi Pro
49 zt
Czas pracy
iProductionManager skraca czas produkcji
nawet o 60%*. Eliminacja czynnosci 108 godz. mniej x 30 zt =32401z
rutynowych dzieki iCookingSuite.
Zmiekczanie wody/odkamienianie
Koszty w przypadku tradycyjnych urzadzen
Dzieki iCareSystem koszty te sg catkowicie 248zt =248 21
eliminowane. Koszty dla iCombi Pro
0zt
Dodatkowy zysk miesieczny =11845zt
Dodatkowy zysk w okresie rocznym =142 140 zt

Przecietna restauracja wydajgca 200 porcji na dzieri zdwoma urzadzeniami iCombi Pro 10-1/1.
* w poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi

15



Zréwnowazony rozwaoj.

Dobry dla
srodowiska, jeszcze
lepszy dla portfela.

Zréwnowazony rozwaj chroni zasoby i pozwala oszczedzac
pienigdze: wydajna energetycznie produkcja i logistyka, nowe
standardy w zakresie oszczednosci energii i recykling starych
urzadzen s3 dla RATIONAL oczywistoscia. Tak samo oczywisty
jest zréwnowazony rozwdj w kuchni — dzieki zastosowaniu
iCombi Pro: w poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami
kuchennymi mozna oszczedzi¢ energie. Mozna zuzywac mniej
surowcow. Mozna minimalizowac nadprodukcje. A dodatkowo
mozna przyrzadzac zdrowsze potrawy.

® Z mysla o sSrodowisku
Aby zagwarantowac zdrowe
potrawy i zapewnic bilans
ekologiczny godny Paristwa
firmy.

rational-online.com/pl/green

Sprawdzona jakos¢ produktu.

1Combi Pro
wyltrzyma wiele.
Przez caty rok.

Codziennos¢ w kuchni: ciezka praca. Dlatego tez
piece konwekcyjno-parowe RATIONAL sg solidnie
wykonane, dzieki czemu s3 w stanie znies¢ naprawde
wiele. Gwarancjg wysokiej jakosci urzadzen jest
produkcja w Niemczech, a dodatkowo obowigzujaca
zasada ,jedna osoba — jedno urzadzenie”. Oznacza

to, ze kazda osoba na produkcji przejmuje petng
odpowiedzialnos¢ za jakos¢ systemu przyrzadzania
potraw. Latwo to rozpoznac po nazwisku
umieszczonym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tak samo wymagajacy jesteSmy wobec naszych
dostawcow: skupiamy sie na wysokich standardach
jakosci, nieprzerwanej modernizacji oraz gwarancji
niezawodnosci i dtugiej zywotnosci produktéw. Nie
dziwi wiec, ze najstarszy piec konwekcyjno-parowy
RATIONAL jest w uzyciu od 40 lat.

® Na nich mozna polegac
Do codziennego uzytku, solidne, trwate
to niezawodni towarzysze w pracy.

rational-online.com/pl/company

RATIONAL AG. Siegfred-Meister-Strafie 1
D-58852 Landsberg am Lech

Wiatw rationai-onling.com

i proudly assembled by

[ Tobias Vief |
Mod.

[icP1011E | [189kw |
[ 3NAC 400V 50/60Hz |

Watar nraceiira

Made in Germany 17



Szczegoty techniczne.

Pomyslelismy o wszystkim.

iCombi Pro ustanawia nowe standardy w zakresie
inteligencji i wyposazenia technicznego:

O oswietlenie LED z sygnalizacjg gotowego zatadunku
@ 6-punktowy czujnik temperatury rdzenia ©
dynamiczna cyrkulacja powietrza @ maksymalna
temperatura w komorze 300°C @ zintegrowany
spryskiwacz reczny ze strumieniem punktowym i
prysznicowym® generator sSwiezej pary @ drzwi
komory z potrdjng szyba

Ponadto: wskaznik zuzycia energii, nowa technologia
uszczelnien urzadzen podtogowych, WiFi bez anteny
zewnetrznej

18

Wyposazenie dodatkowe.

Witasciwe sktadniki
gwarantujace
sukces.

Muszg by¢ wytrzymate, by¢ w stanie zniesc¢
codziennie uzytkowanie w kuchniach profesjonalnych
wymogi te dotyczg zarédwno stelazy ruchomych,

tac do grillowania i pieczenia pizzy, jak i okapéw

czy pojemnikéw stalowych RATIONAL. Dopiero
zastosowanie oryginalnego wyposazenia RATIONAL
pozwala na korzystanie z mozliwosci oferowanych
przez iCombi Pro bez zadnych ograniczen. Tylko
dzieki niemu moze udac sie przyrzadzanie produktow
wstepnie smazonych, kurczakéw, wypiekdow i warzyw
z grilla. Nawet stek otrzymuje apetyczny wzor grilla.

® Oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL
Odpowiednie wyposazenie
pomaga uzyskac imponujace
rezultaty.

rational-online.com/pl/akcesoria
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Przeglad modeli iCombi Pro.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

=

iCombi Pro jest dostepny w wielu réznych iCombi Pro XS 6-2/3 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
rozmiarach — w koncu jego moc musi Wersja elektryczna i gazowa
pasowac do potrzeb danej kuchni, a nie :
. . Pojemnos¢ 6 x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20 x1/1GN 20x2/1GN
odwrotnie. 20 czy 2000 porcji? Otwarta
kuchnia? Wielko$¢ kuchni? Prad? Gaz? XS? Dzienna liczba porgji 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
20-2/1? Ktéry z modeli bedzie odpowiedni? Wzdtuzny uktad prowadnic (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 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
GN 2/8 GN 2/8 GN 2/8 GN
Wszystkie informacje dotyczace opdji, >
. L S . . Szerokos¢ 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
cech i wyposazenia znajduja sie na stronie:
rational-online.com Gtebokosc (z klamka) 627 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm
Wysokos¢ 567 mm 754 mm 1014 mm 754 mm 1014 mm 1807 mm 1807 mm
Srednica przyfacza wody R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Srednica odptywu wody DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Cisnienie wody 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 baréw
Wersja elektryczna
Masa 67 kg 99 kg 127 kg 137 kg 179 kg 263 kg 336 kg
Moc przytaczeniowa 5,7 kW 10,8 kW 18,9 kW 22,4 kW 37,4 kW 37,2 kW 67,9 kW
Zabezpieczenie 3x10A 3x16A 3x32A 3x35A 3x63A 3x63A 3 x100A
Przytacze do sieci elektrycznej 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
Moc dla trybu ,Gorace powietrze” 5,4 KW 10,25 kW 18 kW 21,6 kW 36 kW 36 kW 66 kKW
Moc dla trybu ,Para” 5,4 kKW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Wersja gazowa
Masa 117 kg 155 kg 144 kg 192 kg 284 kg 379 kg
Elektryczna moc przytaczeniowa 0,6 kW 0,9 kW 0,9 kW 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW
Zabezpieczenie 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A
Przytacze do sieci elektrycznej 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V
Srednica przyfacza gazu 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G

Gaz ziemny/gaz ptynny G31/ gaz ptynny G30*

Maks. znamionowe obciazenie cieplne

13 kW/13 kW/

22 kW/22 kW/

28 kW /28 kW/

40 kW /40 kW/

42 KW/42 KW/

80 kW /80 kW/

13,5 kW 23 kW 29,5 kW 42 kW 44 kW 84 kW
Moc dla trybu ,Gorace powietrze” 13 kW/13 kW/ 22 kKW/22 KW/ 28 kW /28 kW/ 40 kW /40 kW / 42 KW /42 KW/ 80 kW /80 kW /
13,5 kW 23 kW 29,5 kW 42 kKW 44 KW 84 kW
Moc dla trybu ,Para” 12 kW/12 kW/ 20 kW /20 kW/ 21kW/21kW/ 40 kW /40 kwW/ 38kW/38 kW/ 51kW/51kW/
12,5 kW 27 kW 22 kW 42 kW 40 kW 53,5 kW

* Aby umozliwi¢ poprawne funkcjonowanie urzadzenia, nalezy zapewni¢ wtasciwe dynamiczne ci$nienie na wejsciu urzadzenia:
Gaz ziemny H G20 18 25 mbar (0,261 0,363 psi), gaz ziemny L G25: 20 30 mbar (0,290 0,435 psi), gaz LPG G30 ve G31: 25 57,5 mbar (0,363 0,834 psi).
XS oraz 20-2/1 w wersji elektrycznej: ENERGY STAR wyklucza te wiasciwosci urzadzenia z certyfikacji.
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ServicePlus.

Oto poczatek pieknej przyjazni.

Dzieki optymalnie dopasowanym ustugom RATIONAL
gwarantuje pomysliny przebieg prac w kuchni: od pierwszego
doradztwa, wspdlnego gotowania i instalacji przez szkolenia
stanowiskowe i aktualizacje oprogramowania po ChefLine,
infolinie dla indywidualnych zapytan — oferta ustug RATIONAL
jest niezwykle bogata. Akademia RATIONAL umozliwia
doskonalenie zawodowe. Jednoczesnie w kazdej chwili mozna
zwrocic sie do jednego z dystrybutoréw RATIONAL: posiadaja
oni doskonata wiedze na temat urzadzen i wyszukaja najlepsze
rozwigzanie dla danej kuchni. W nagtych wypadkach szybkiego
wsparcia udzielajg punkty serwisowe RATIONAL na catym
swiecie.
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® ServicePlus
Wszystko w jednym celu: aby dtugo
cieszyli sie Paristwo ze swojej
inwestycji, zawsze optymalnie
wykorzystywali swoje urzadzenia
i nigdy nie skornczyty sie Paristwu
pomysty.

rational-online.com/pl/ServicePlus

// »Na prace z wykorzystaniem tego

nowoczesnego systemu gotowania
zdecydowalismy sie po wzieciu

udziatu w pokazie na zywo".

George Kailis, wtasciciel i manager TAMALA
Café Bar, Kiti, Cypr

iCombi live.

Zapraszamy do przekonania sie na
witasne oczy.

Koniec z teorig, nadchodzi czas na praktyke, poniewaz nic ® Zapraszamy do rejestracji
nie przekonuje lepiej niz wiasne doswiadczenia: zapraszamy Tel. +48 22 864 93 26

do poznania procesdw przyrzadzania potraw RATIONAL,
obejrzenia dziatania inteligentnych funkcji i wyprébowania

ich w praktyce. Na zywo, bez zobowigzan, w Paristwa okolicy.
Potrzebuja Paristwo szczegdtowych informacji zwigzanych

z konkretnym sposobem zastosowania? Prosimy o kontakt
telefoniczny lub mailowy. Szczegétowe informacje, detale, filmy
i opinie klientdw mozna znalez¢ na stronie rational-online.com.

info-poland@rational-online.com

rational-online.com/pl/live
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RATIONAL Sp. z 0.0.
ul. Bokserska 66
02-690 Warszawa
Polska

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
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Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.



