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Piktogramm-Erklarung
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Benutzungs- und Reinigungsanleitung fir
beschichtetes Zubehor

1. Erster Gebrauch:
- Vor der ersten Benutzung das Zubehdr mit etwas Spilmittel und
einem weichen Schwamm oder einer weichen Biirste reinigen.

2. Tagliche Benutzung:
- Die Produkte nur mit einer dafiir geeigneten, hitzefesten Plastik-
oder Teflonspachtel vom Zubehér heben.

3. Tagliche Reinigung:
- Das Zubehdr muss auf Zimmertemperatur abgekihlt sein bevor
es gereinigt werden darf (nicht in Wasser abkihlen!)
- Bei starker Verschmutzung das Zubehér 15 Min. einweichen.
- Im Wasserbad mit Spilmittel und mit weichem Schwamm
oder Plastikbirste reinigen, danach mit einem weichen Tuch
abtrocknen.
A Achtung:
/ 1\ - Es durfen keine Metallzangen, Metallspatel, etc. in Verbindung mit
beschichtetem Zubehdr verwendet werden!
- Samtliches Zubehér darf nicht im Garraum mit Efficient CareControl
gereinigt werden.
- Es durfen keine harten Reinigungsgegenstande (Topfreinigerschwamm,
Metallschaber, Stahlschwdmme, etc.) verwendet werden.
- Aggressive Reiniger wie z. B. Scheuermilch kénnen die Beschichtung
beschédigen und das Zubehér unbrauchbar machen, daher ausschlieBlich
handelslbliches Geschirrspllmittel verwenden.
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Backen

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.
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Eier

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Eier (hart gekocht) | 6x 45 St. 6x 90 St. 10x 45 St. 10x 90 St. 20x 45 St. 20x 90 St.
Vorheizen Schritt 1

©
100 °C 100 °C12 min.
Zubehor: Behélter gelocht 65 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN

Eier in der Kokotte (pochiertes Ei) | 3x 12 St. 3x 24 St. 5x 12 St. 5x 24 St. 10x 12 St. 10x 24 St.
Vorheizen Schritt 1

100 °C 90 °C 10 min.

Zubehor: Rost

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Royal Eierstich | 6x21 6x 41 10x 21 10x 41 20x 21 20x 41
Vorheizen Schritt 1

100 °C 85 °C 45 min.

Zubehor: Behalter Edelstahl 40 mm

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

Beschickungsmengen

Ruhrei | 3x 31 3x 61 5x 31 5x 6| 10x 31 10x 6 |

Vorheizen Schritt 1

©

100 °C 90 °C 20 min.
Zubehor: Behalter Edelstahl 65 mm
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Fisch

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,

Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls

individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lachs (ganze St[]cke) | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

S
100 °C 75 °C 60 °C
Zubehor: Rost und Behélter Edelstahl 20 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lachsforellenfilet, Steinbuttfilet, 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x1,5kg  10x3kg 20x1,5kg  20x 3 kg
Heilbutt, Seezungenrdélichen
Vorheizen Schritt 1

©
100 °C 75 °C 6 min
Zubehor: Behélter Edelstahl 20 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lachssteak | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

©
100 °C 80 °C 8 min
Zubehér: Behélter Edelstahl 40 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Forellen blau | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

4 @

100 °C 100 °C 12 min

Zubehor: Behalter Edelstahl 40 mm
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Gemiise und Beilagen

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Brokkoli, Bohnen | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

&
100 °C 100 °C 8 min
Zubehor: Behélter gelocht 40 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Rosenkohl, Kohlrabi, Karotten, 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Pilze
Vorheizen Schritt 1

&
100 °C 100 °C 11 min

Zubehor: Behélter gelocht 40 mm

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN

Spinat, Wirsing (blanchieren) | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x1,5kg  10x3kg 20x1,5kg  20x 3 kg

Vorheizen Schritt 1

©

100 °C 100 °C 4 min

Zubehor: Behalter gelocht 40 mm

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Blumenkohl | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Vorheizen Schritt 1

100 °C 100 °C 12 min

Zubehdr: Behélter gelocht 40 mm
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Gemise und Beilagen
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Kartoffeln und Beilagen

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,

Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls

individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Salzkartoffeln | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Vorheizen Schritt 1

©
100 °C 100 °C 30 min
Zubehor: Behélter perforiert 65 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Pellkartoffeln | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Vorheizen Schritt 1

&
100 °C 130 °C 40 min
Zubehor: Behalter perforiert 65 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x11GN  20x2/1 GN
Knodel/KldBe | 3x 28 St. 3x 56 St. 5x 28 St. 5x 56 St. 10x28 St.  10x 56 St.
Vorheizen Schritt 1

&
100 °C 100 °C 25 min
Zubehor: Behalter Edelstahl 20 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x21 GN
Bratkartoffen vorgegart | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

= =Q 0 8

270 °C 230 °C15min 20 % Stufe 5

Zubehor: Brat- und Backblech
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Kartoffeln und Beilagen




Kartoffeln und Beilagen
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Tiefkihl-Convenience

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,

Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls

individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Poulardenbrust Florentin 5x 1/1 GN 5x 2/1 GN 8x 1/1 GN 8x 2/1 GN 16x 111 16x 2/1
mit Blattspinatmischung, Gl Cll
Poulardenbrust Marco Polo mit
Broccolifiillung, Hdhnchenbrust
Caprese mit Auflagen von
Tomaten, Maispoulardenbrust
mit Morchel-Sahne-Farce,
Poulardenbrust Marengo
gefullt mit Champignons,
Gefligelroulade
Vorheizen Schritt 1

] e

= o0 B = oo 8BS
200 °C 60 % Stufe 3 170 °C 60 % Stufe 3 65 °C
Zubehor: granitemaillierter Behalter
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Perlhuhnbrust gefullt | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

— —

= o0 8 = o0 B S
200 °C 60 % Stufe 3 160 °C 60 % Stufe 3 65 °C
Zubehor: granitemaillierter Behalter
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Schweinefilet | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x1,5kg  16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

252 252

& 0 R &E ¥ 8BS

180 °C 60 % Stufe 3 130 °C 60 % Stufe 3 65 °C

Zubehor: granitemaillierter Behalter
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Rind und Kalbsfleisch

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Filetsteaks 200g, Kalbsfilet, 5x 1,5kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x1,5kg  16x3kg
Kalbskotelett, Rinderlende 180g
Vorheizen Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
=g = QO @ 1§ = o S
300 °C 20 % 260 °C 3min 20 % 85°C 85°C 20% 54 °C
Zubehor: Combi Girill
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Rinderbraten, Schmorbraten, 3x 6 kg 3x 12kg 5x 6 kg 5x 12 kg 10x 6 kg 10x 12 kg
Rinderrouladen 180g
Vorheizen Schritt 1
== ==
& & & » @
180 °C 60 % 135 °C 60% 95 °C
Zubehor: granitemaillierter Behélter 40 mm
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Kalbsleber | 5x 1,5kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x 1,5kg  16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

@()@ ﬁ@@@

200 °C 5min 20 %
Zubeh6r: Brat- und Backblech

300 °C 20 %
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Rind und Kalbsfleisch
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Schweine- und Lammfleisch

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Lammkarée paniert | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

= =Q » 8 = o 8BS
300 °C 260 °C 4min 20 % Stufe5 | 85°C 85°C 20% Stufe 2 54 °C
Zubehor: Rost
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lammkotelett | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x1,5kg  16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

= = o 8 S
300 °C 260 °C 20 % Stufe 5 54 °C
Zubehor: Rost
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x11GN  20x2/1 GN
Spareribs | 6x 2 kg 6x 4 kg 10x 2 kg 10x 4 kg 20x 2 kg 20x 4 kg
Vorheizen Schritt 1 Vorheizen 2 Schritt 3

& & & &E O @
100 °C 100 °C 60 min 250 °C 60 % 180 °C20 min 40 %

Zubehor: Rost

erst kochen, marinieren, grillen, 3 Rippen pro Rost

Beschickungsmengen

6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN

10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN

Schweinemedaillons
Vorheizen
=
300 °C
Zubehér: Rost

| 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg
Schritt 1
= p S

250 °C 20% 58 °C
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Schweine- und Lammfleisch
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Wild und Geflugel

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,

Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls

individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Hasenrlicken | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

= =
& & ¥ @
180 °C 130 °C 40% 54 °C
Zubehor: Brat- und Backblech
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Fasan | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1 Schritt 2

25z 25z 4
& E O @ &€ O
200 °C 160 °C20 min 20 % 220 °C 5min 20 %
Zubehor: Brat- und Backblech
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Wildente 1.300 g | 2x 8 St. 4x 8 St. 3x 8 St. 6x 8 St. 6x 8 St. 8x 8 St.
Vorheizen Schritt 1
& &E O »
180 °C 140 °C45 min 20 %
Zubehor: Hahnchen-Superspike
Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Truthahn | 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 5x 12 kg 10x 6 kg 10x 12 kg
Vorheizen Schritt 1 Schritt 2

F F O 4 $© 4
& & @ ] ¢

160 °C 130 °C 100 40%

min

Zubehor: Rost

150 °C 10 min 40 %
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Wild und Geflugel

26 /32



Wirste, Terrinen und Auflaufe

Bitte beachten Sie, dass es sich bei den Kapazitdtsangaben immer um eine
Vollbeschickung handelt. Lebensmittel sind Naturprodukte, die angegebenen Garzeiten,
Einstellungen und Temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls
individuell an das Produkt angepasst werden.

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
WeiBwurst briihen, Wiirste 6x 1/1 GN 6x 2/1 GN 10x 1/1 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
regenerieren GN GN GN GN
Vorheizen Schritt 1

S
100 °C 75°C 70 °C

Zubehor: Rost oder Behélter Edelstahl 20 mm

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lasagne Canneloni, 3x 3 kg 3x 6 kg 5x 3 kg 5x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg
Kartoffelauflauf, Gemiseauflauf,
Moussaka
Vorheizen Schritt 1

5 5
260 °C 160 °C35 min 60 %

Zubehor: granitemaillierter Behalter 40 mm

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Rostbratwiirste | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Vorheizen Schritt 1

300 °C 180 °C 5min 20 %

Zubeh6r: granitemaillierter Behélter

Beschickungsmengen 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN

Terrine | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg

Vorheizen Schritt 1

@\

100 °C 78 °C 72 °C

Zubehor: Rost
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Wirste, Terrinen und Auflaufe
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Europe

RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
TEL. +49 (0)8191.327387

e-MalL info@rotionaol-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL France 5.A.5.

TeL. +33 (0)3 89 57 00 82
e-MalL info@rational-france.fr
waw.rational-france.fr

RATIONAL Itolia 5.r.l.
TEL. +39 041 5951909
E-MALL info@rational-online.it
wew.rational-online.it

RATIONAL Schweiz AG

TEL. +41 71727 9092

e-MalL info@rational-anline.ch
www.rationol-online.ch

RATIONAL UK

TeL. 00 44 (0) 1582 480388
e-MaIL info@rotional-online.co.uk
www.rationol-online.co.uk

America

RATIONAL Canada Inc.

TOLL FREE 1-BT T-RATIONAL (728-4662)
e-MalL info@rotional-online.ca
waw._rational-online.ca

RATIONAL BRASIL

TEL. +55 (1) 3071-0018

E-MaIL infog@rational-online.com.br
wew.rational-online.com.br

Asia/Pacific }
BAeEH Sa TN
TeL. (03) 6316 -1188

A=J)F KL A info@rational-online jp
=LA =37 waw.rational-online.jp
RATIONAL International India

Private Limited

prHONE +91124 463 5B 65

e-MaIL info@rational-online.in
ww_rational-online.in

RATIONAL

RATIONAL AUSTRIA GmbH
TEL. +43 (0)662.832799
e-MAIL info@rationol-online.at
‘wasw rationol-online.ot

RATIONAL Ibérico Cooking Systems 5.L.

TEL. +34 93 4751750
e-MmaiL info@rational-online.es
wesw.rationol-online.es

RATIONAL Nederland
TeL. #31 546 546000
e-MalL info@rational.nl
wenw.rational.nl

RATIONAL Scandinavia AB
TEL. +46 (0)40-680 85 00
e-MalL info@rational-online. se
waw rationol-online.se

PALIMOHANE B Poccian w CHI
Ten.: +7 495 640 63 38

An. novyra: info@rational-online.
‘wwnw rational-onfine.ru

RATIONAL USA Inc.

TOLL FREE 888-320-7274
e-MmalL info@rotionol-online.us
‘wes.rationol-online.us

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD

TeL. #6561 (0) 3 8369 4600

e-MalL info@rationaloustrolio.com.au
wenw.rationolaustrolio.com.ou

RATIONAL Eif§
8K : +B6 2164737473

B8 : office.shanghai@rational-chino.com

waw rationol-china.cn

RATIONAL International Middle Eost
PHOME +9714 338 6615

£-MAlL info@rational-online.oe

wenwr rationol-online.oe

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-5trafe 202

CH-9435 Heerbrugg

TEL. +41 71727 9090

FAX: +41 71727 9080

e-MAIL info@rationol-international.com
wasw rational-online.com

80.05.089 - V-02 - MDS/Ad - 11/14 - deutsch

RATIONAL Belgium nv
TEL. +32 15 285500
e-MalL info@rotional.be
waw rationol.be

RATIONAL Sp. z 0.0.

TEL. +48 22 B649326

e-MAlL info@rational-online.pl
waw rational-online.pl

RATIONAL Slovenijo
SLORATIONAL d.0.0.
TEL. #3386 (0)2 8821900
E-MAIL info@slorational.si
‘waw slorational si

RATIONAL Norge AS
TEL. +47 22 7010 00
E-MAIL post@rotional.no
‘wew rationol.no

RATIONAL International AG
Istanbul Irtibot burasu

TEL, +90 212 603 6767

E-MalL info@rational-online.com.tr
wew rationol-online.com.tr

RATIONAL Mexico

TEL. +52 (55) 5292-7538
e-MalL info@rotional-online.mx
www rationol-online.mx

RATIONAL Korea
H#+82-31-756-7700

e-MalL info@rationalkorea.co ke
‘waw rationolkorea.co ke

RATIONAL NZ Ltd

TEL. +64 (9) 633 0900

E-MalL soles@rationalnz.co.nz
wew rationolnz.co.nz

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

B6899 Londsberg 0. Lech
TEL. +49 81913270

FAX +49 8191 21735

e-MalL info@rotional-og.com
'waw rationol-online.com

) RATIONAL AG 2014



