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Gotowanie manualne

Para

BNy .
20z Gorgce powietrze

Zovz Kombinacja pary i gorgcego
powietrza

@ Nastawa czasu przyrzadzania

66 Nastawa wilgotnosci

s Predkos¢ optywu powietrza
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Instrukcja obstugi i czyszczenia akcesoriow z
powitoka ochronna

1. Pierwsze uzycie:
- Przed pierwszym uzyciem umy¢ wyposazenie miekka Sciereczka
albo miekka szczotka, uzywajac nieco ptynu do mycia naczyn.

2. Codzienne uzytkowanie:
- Produkty zdejmowac jedynie za pomocg odpowiedniej, odpornej
na dziatanie temperatury szpatutki plastikowej lub teflonowe;j.

3. Codzienne czyszczenie:

- Przed czyszczeniem wyposazenie musi wystygna¢ do
temperatury pokojowej (nie chfodzi¢ w wodzie!).

- W przypadku silnego zabrudzenia wyposazenie namoczy¢ przez
15 minut.

- My¢ w kapieli wodnej z uzyciem ptynu do mycia naczyn, za
pomoca migkkiej gabki lub miekkiej plastikowej szczotki,
nastepnie osuszy¢ miekka sciereczka.

A Uwaga:

- Pokrytego warstwg ochronng wyposazenia nie wolno dotyka¢ metalowymi

szczypcami, metalowymi szpatutkami itp.!

- Wyposazenia nie wolno my¢ w komorze urzadzenia za pomocg Efficient

CareControl!

- Nie wolno stosowac twardych elementéw czyszczacych (gabek do
czyszczenia garnkéw, metalowych skrobaczek, ggbek z wetny stalowej itd.).

- Agresywne srodki czyszczace, takie jak np. mleczko do szorowania, moga
uszkodzi¢ warstwe ochronng — z tego powodu uzywac do czyszczenia
jedynie powszechnych w handlu ptynéw do mycia naczyn.
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Wypieki

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i musza by¢ w razie potrzeby indywidualnie
dostosowywane do produktu.
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Wypieki

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x21 GN
Spéd biszkoptowy, okragty | 3x 2 szt. 3x 4 szt. 5x 2 szt. 5x 4 szt. 10x 2 szt. 10x 4 szt.
Rozgrzewanie Krok 1:
— —
= =Q » 8
250 °C 180 °C 40 min. 60 % Poziom
2
Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Ciasto francuskie, miseczki 6x 1/1 GN 6x 2/1 GN 10x 1/1 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
z ciasta francuskiego do (et e (et El
pasztecikow
Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2:
= ZFEQ 08 (EO 08
210°C 160 °C 12 min. 90 % Poziom 200 °C 5 min. 60 % Poziom
2 2
Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Ciasto ptysiowe 6x 15 szt. 6x 30 szt. 10x 15 10x 30 20x 15 20x 30
szt. szt. szt. szt.
Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2:
] ] ]
= FEQ 08 |EO 08
240 °C 180 °C 5 min. 100 % Poziom 160 °C 8 min. 100 % Poziom
2 2
Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Kompot | 3x 5 kg 3x 10 kg 5x 5 kg 5x 10 kg 10x 5 kg 10x 10 kg
Rozgrzewanie Krok 1:
24 24
& &
100 °C 90°C 8 min.

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 65 mm
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Wypieki
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Jajka

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Jajka (na twardo) 6x 45 szt. 6x 90 szt. 10x 45 10x 90 20x 45 20x 90
szt. szt. szt. szt.
Rozgrzewanie Krok 1:
: &
100 °C 100 °C 12 min.
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 65 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Jajka w koszulkach 3x 12 szt. 3x 24 szt. 5x 12 szt. 5x 24 szt. 10x 12 10x 24
szt. szt.
Rozgrzewanie
100 °C 90 °C 10 min.
Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Royal jajeczny | 6x 21 6x 41| 10x 21 10x 4 | 20x 2| 20x 4 |
Rozgrzewanie Krok 1:
&
100 °C 85 °C 45 min.
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 40 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Jajecznica | 3x 31 3x6 | 5x 31 5x 61 10x 31 10x 6 |
Rozgrzewanie Krok 1:
©
100 °C 90 °C 20 min.

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 65 mm
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Ryba

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Y osos (ca{e kawa{ki) | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:
100 °C 75°C 60 °C
Wyposazenie dodatkowe: Ruszt i pojemnik ze stali szlachetnej 20 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Filet z pstraga fososiowego, filetz | 6x1,5kg 6x 3 kg 10x1,5kg  10x3 kg 20x1,5kg  20x3kg
turbota, halibut, roladki z soli
Rozgrzewanie Krok 1:
©

100 °C 75°C 6 min
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 20 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x21GN
Stek z tososia | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Rozgrzewanie

’ ©
100 °C 80°C 8 min
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 40 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Pstrqg ,ha niebiesko” | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg

Rozgrzewanie
4

100 °C 100 °C 12 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 40 mm
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Ryba
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Warzywa i dodatki

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie
dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Brokuty, fasolka | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

100 °C 100 °C 8 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 40 mm

Wielkosci zaladunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Brukselka, kalarepa, marchew, 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
grzyby

Rozgrzewanie Krok 1:

©

100 °C 100 °C 11 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 40 mm

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

Szpinak, kapusta wtoska 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg

(blanszowanie)

Rozgrzewanie Krok 1:

©

100 °C 100 °C 4 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 40 mm

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

Kalafior | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg

Rozgrzewanie Krok 1:

©

100 °C 100 °C 12 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 40 mm
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Warzywa i dodatki
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Ziemniaki i dodatki

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie
dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Ziemniaki z wody | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

100 °C 100 °C 30 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 65 mm

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

Ziemniaki w mundurkach | 6x 3 kg 6x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg 20x 3 kg 20x 6 kg

Rozgrzewanie

100 °C 130 °C 40 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik perforowany 65 mm

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Knedle/pyzy 3x 28 szt. 3x 56 szt. 5x 28 szt. 5x 56 szt. 10x 28 10x 56

szt. szt.
Rozgrzewanie Krok 1:

©

100 °C 100 °C 25 min

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik ze stali szlachetnej 20 mm

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Ziemniaki smazone, wstepnie 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5kg  20x 3 kg
przygotowane
Rozgrzewanie Krok 1:

=1 =1

= =EQ 0 8
270 °C 230 °C 15 min 20 % Poziom

5

Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia
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Ziemniaki i dodatki
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Ziemniaki i dodatki
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Convenience mrozone

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Pier$ z pulardy Florentin 5x 1/1 GN 5x 2/1 GN 8x 1/1 GN 8x 2/1 GN 16x 1/1 16x 2/1
GN GN

z mieszanka szpinakéw,

piers z pulardy Marco Polo
nadziewana brokutami, pier§

z kurczaka Caprese obtozona
pomidorami, piers pulardy
kukurydzianej z farszem
$mietanowo-smardzowym, piers$
pulardy Marengo nadziewana
pieczarkami, rolada drobiowa FI

Rozgrzewanie Krok 1:

o / e

= o0 B = oo 8BS

200°C 60 % Poziom 170 °C 60 % Poziom 65 °C
3 3

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany

Wielkos$ci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Piers perliczki, nadziewana | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:
=0 8B = 9 8BS
200 °C 60 % Poziom 160 °C 60 % Poziom 65 °C
3 3

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany

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

Wielkosci zatadunkow

20x1/1 GN 20x2/1 GN

Poledwica wieprzowa | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x1,5kg 8x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:
252 252
&E 0 8B &E ¥ 8D
180 °C 60 % Poziom 130 °C 60 % Poziom 65 °C
3 3

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany
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Convenience mrozone
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Wotowina i cielecina

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Steki z poledwicy 200 g, filet 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
cielecy, kotlet cielecy, poledwica

wotowa 180 g

Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2: Krok 3:

= O @

=

= 9 S

300°C 20 % 260°C 3min 20% 85°C 85°C 20% 54°C
Wyposazenie dodatkowe: Combi Girill
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Pieczen wotowa, pieczen 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 5x 12 kg 10x 6 kg 10x 12 kg
duszona, zrazy wotowe zawijane

180 g

Rozgrzewanie Krok 1:

& & & » &

180 °C 60 % 135°C 60 % 95°C

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany 40 mm

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Watroba cieleca | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg

Krok 1:

& O p

200°C 5min 20 %

Rozgrzewanie
et
o ()@

300 °C 20 %

Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia
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Wotowina i cielecina
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Wieprzowina i jagniecina

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie
dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Filet jagniecy panierowany | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2: Krok 3:
= =Q o % = 9 8D
300 °C 260 °C 4 min 20 % Poziom 85°C 85°C 20 % Poziom 54 °C
5 2

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1GN
Kotelet jagniecy | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

o~ =~ /

= = o 8 S
300 °C 260 °C 20 % Poziom 54 °C

5

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x11GN  20x2/1 GN
Zeberka | 6x 2 kg 6x 4 kg 10x 2 kg 10x 4 kg 20x 2 kg 20x 4 kg
Rozgrzewanie Rozgrzewanie 2 Krok 3:

& E 52 .

& & o & o
100 °C 100 °C 60 min 250 °C 60 % 180 °C 20 min 40 %

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
najpierw gotowaé, marynowac, grillowaé, 3 zebra na ruszt

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Medaliony wieprzowe | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

& & o® @l
300 °C 250°C 20% 58°C

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt

23/32



Wieprzowina i jagniecina
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Dréb i dziczyzna

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Comber zajeczy | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

& & ¢ S

180 °C 130°C 40% 54°C

Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Bazant | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2:

& &E O &€ O

200 °C 160 °C 20 min 20 % 220°C 5min 20 %

Wyposazenie dodatkowe: Blacha do smazenia i pieczenia

Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x11GN  10x21GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Dzika kaczka | 3x 2 szt. 3x 4 szt. 5x 2 szt. 5X 4 szt. 10x 2 szt. 10x 4 szt.
Rozgrzewanie Krok 1:

F & O

180 °C 140 °C 45 min 20 %

Wyposazenie dodatkowe: Superspike do kurczakéw
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
Indyk | 3x 6 kg 3x 12 kg 5x 6 kg 5x 12 kg 10x 6 kg 10x 12 kg
Rozgrzewanie Krok 1: Krok 2:

& &E O &€ O

160 °C 130°C 100 40% 150 °C 10 min 40 %

min

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
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Dréb i dziczyzna
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Kietbasy, teryny i zapiekanki

Uwaga: dane o pojemnosciach dotycza zawsze zatadunku petnego. Produkty
zywnosciowe to produkty naturalne, podane czasy przyrzadzania, nastawienia i
temperatury stanowig wartosci orientacyjne i muszg by¢ w razie potrzeby indywidualnie

dostosowywane do produktu.

Wielkosci zaladunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x11GN  20x2/1 GN
Parzenie biatej kietbasy, 6x 1/1 GN 6x 2/1 GN 10x 11 10x 2/1 20x 1/1 20x 2/1
i ki GN GN GN GN
regenerowanie kietbasek
Rozgrzewanie Krok 1:
@
100 °C 75°C 70 °C
Wyposazenie dodatkowe: Ruszt albo pojemnik ze stali szlachetnej 20 mm
Wielkosci zaladunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Lasagne Canneloni, zapiekanka 3x 3 kg 3x 6 kg 5x 3 kg 5x 6 kg 10x 3 kg 10x 6 kg
ziemniaczana, zapiekanka
warzywna, Moussaka
Rozgrzewanie Krok 1:
25z 25z
260 °C 160 °C 35 min 60 %
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany 40 mm
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21 GN  20x1/1GN  20x2/1 GN
Kietbaski norymberskie | 5x 1,5 kg 5x 3 kg 8x 1,5 kg 8x 3 kg 16x 1,5 kg 16x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:
] ——
300 °C 180°C 5min 20 %
Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik emaliowany
Wielkosci zatadunkow 6x1/1 GN 6x2/1 GN 10x1/1GN  10x21GN  20x1/1GN  20x21 GN
Teryna | 6x 1,5 kg 6x 3 kg 10x 1,5 kg 10x 3 kg 20x 1,5 kg 20x 3 kg
Rozgrzewanie Krok 1:

@\

100 °C 78°C 72°C

Wyposazenie dodatkowe: Ruszt
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Kietbasy, teryny i zapiekanki
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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

80.05.102 - V-02 - MDS/Ad - 11/14 - polnisch

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
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