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Решения RATIONAL.  
Идеально подходят 
для использования на 
профессиональных кухнях.
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Идеи изменяют мир.

Все началось с идеи объединить пар и горячий воздух в одном 
аппарате, и в 1976 году мы создали первый пароконвектомат,  
а затем постоянно занимались его дальнейшим совершен-
ствованием. Пароконвектоматы RATIONAL повлияли на 
развитие целого отраслевого направления и на сегодняшний 
день остаются важнейшей инновацией для профессиональ-
ных кухонь. 

Наши запатентованные процессы гарантируют равномерное 
и интенсивное распределение тепла, воздушных потоков и 
влажности в рабочей камере, которое невозможно найти ни 
в одном другом аппарате. Система измерения и регулировки 
с такой точностью поддерживает микроклимат в рабочей 
камере, что даже самые требовательные продукты, такие как 
суфле и благородная рыба, готовятся идеально. 

Однако на этом мы не остановились. Для оказания Вам 
более эффективной поддержки на кухне мы создали 
помощника, обладающего настоящим интеллектом: 
аппарат SelfCookingCenter® с 5 чувствами – больше, чем 
традиционный пароконвектомат. Он чувствует, распознает, 
думает на шаг вперёд, учится и даже общается с Вами.  
Это настоящий помощник в приготовлении блюд, который 
готов оказать Вам поддержку. В любое время.

Совместно с экспертами по питанию, физиками и инженерами 
мы установили новые стандарты качества, эффективности 
и интеллектуального приготовления блюд. Стандарты, от 
которых наши клиенты уже не хотят отказываться.
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RATIONAL CombiMaster® Plus.
Единственный в своем классе.

CombiMaster® Plus оснащен всеми важными функциями и 
поэтому является пароконвектоматом с ручным управлением, 
с помощью которого Вы как опытный повар можете в любое 
время с уверенностью справляться со своими задачами на 
кухне. С помощью режимов работы “На пару”, “Сухой жар”  
и комбинированного режима различные продукты будут  
приготовлены с высочайшим качеством.

Вы самостоятельно регулируете температуру приго-
товления, влажность и скорость вентилятора. И когда 
вы устанавливаете значение 160 °C, будьте уверены, 
что в рабочей камере будет температура точно  
160 °C. Поэтому в результате гарантированы под-
жаристая корочка, сочное жаркое, потрясающие 
ароматы и насыщенные цвета – независимо от коли-
чества загруженных продуктов. Максимальная тем-
пература составляет 300 °C, и поэтому CombiMaster® 
Plus считается одним из мощнейших пароконвекто-
матов.

CombiMaster® Plus идеально подходит для приготов-
ления на пару. Благодаря гигиеничному генератору 
свежего пара быстро достигается максимальное 
насыщение паром. По необходимости Вы можете 
выбрать мощное или щадящее воздействие пара на 
Ваши продукты. Только так удаются даже чувстви-
тельные блюда, такие как фланы или благородная 
рыба, без пересушивания.
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CombiMaster® Plus является идеальным выбором 
для тех, кто придает значение простому управлению 
с помощью поворотного регулятора и кто хочет 
вручную настраивать температуру в рабочей каме-
ре, влажность, продолжительность приготовления и 
скорость вентилятора. Если вы предпочитаете зада-
вать фиксированные программы, в Вашем распоря-
жении до 100 программных мест с максимум  
6 шагами. 

Для очистки аппарата CombiMaster® Plus достаточно 
нескольких движений. Просто распылите чистящее 
средство RATIONAL в рабочей камере, запустите 
программу очистки, ополосните — готово. Встроен-
ный ручной душ входит в комплектацию. RATIONAL 
CombiMaster® Plus станет надежным партнером на 
Вашей кухне.

Пар  
30–130 °C 

Тушение, пассерование, бланши-
рование и приготовление на  
пару – со всем этим справится наш 
мощный генератор свежего пара. 
Независимо от того, готовите ли 
Вы рыбу, овощи или блюда из яиц, 
благодаря точной температуре 
пара и максимальному насыщению 
паром продукты сохраняют свои 
цвета, витамины и минералы. 
Блюда не пересушиваются.

Сухой жар  
30–300 °C 

Нежное филе, хрустящие котлеты, 
стейки на гриле, пышная выпечка  
и полуфабрикаты – благодаря 
постоянной подаче сухого жара  
до 300 °C все продукты готовятся 
равномерно и в зависимости от 
желаемого результата получаются 
хрустящими или сочными. Так 
устанавливается новый стандарт 
качества.

Комбинация пара и сухого 
жара 30–300 °C 

Горячий и влажный воздух предот-
вращает пересушивание блюд, 
минимизирует потери веса и гаран-
тирует равномерное подрумянива-
ние жареных блюд, гратенов или 
дрожжевой выпечки. Вы создаете 
особые вкусовые ощущения, и 
время приготовления гораздо 
короче, чем в традиционных кухон-
ных устройствах.



SelfCookingCenter®. 
Прост в обслуживании, готовит  
вкусные и здоровые блюда при  
меньших расходах.

Традиционное приготовление – ручной режим 
Разумеется, работа с SelfCookingCenter® возможна 
также и в ручном режиме. Будь то сухой жар, пар 
или их комбинация – в ручном режиме Вы имеете 
возможность задать все параметры приготовления 
самостоятельно. 

Простота благодаря интеллектуальному  
приготовлению – iCookingControl® 
Выберите продукты для приготовления, задайте 
желаемый результат — готово! iCookingControl® 
приготовит Ваши блюда именно так, как Вы заплани-
ровали. При этом не имеет значения, кто управляет 
аппаратом. Система распознает размер, количество 
и состояние загруженных продуктов. Она думает 
вместе с Вами и на шаг вперёд, во время приготов-
ления постоянно регулирует путь для достижения 
желаемого результата и самостоятельно выполняет 
все необходимые настройки.

Интеллектуальные смешанные загрузки – 
iLevelControl 
С помощью iLevelControl Вы можете одновременно 
готовить различные блюда. Блюда, которые могут 
быть приготовлены одновременно, отображаются 
системой iLevelControl на дисплее. Это повыша-
ет производительность и экономит время, деньги, 
пространство и энергию. В соответствии с загрузкой, 
количеством и продолжительностью открываний 
дверцы система регулирует время приготовления 
блюд. Таким образом исключается риск передержи-
вания, и всегда обеспечивается идеальный результат.

Точность для высочайшего качества – 
HiDensityControl® 
Каждую секунду высокочувствительные датчики 
распознают текущие условия в рабочей камере. 
HiDensityControl® регулирует необходимую энергию 
в точном соответствии с требованиями к блюдам, а 
также равномерно и эффективно распределяет ее по 
рабочей камере. Результат — высочайшее качество 
на каждом уровне загрузке при минимальном 
потреблении ресурсов.

Интеллектуальная система очистки –  
Efficient CareControl 
Efficient CareControl — это уникальная автоматиче-
ская очистка, которая обнаруживает загрязнения 
и накипь и удаляет их после простого нажатия на 
кнопку. Аппарат самостоятельно уведомляет Вас о 
необходимости проведения очистки. Результат — 
сверкающая чистота, гигиена, экономия времени и 
средств, а также защита окружающей среды.
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Благодаря 4 интеллектуальным функциям аппарата с его помощью можно 
добиться лучших результатов при меньших затратах времени, энергии и 
исходных продуктов. SelfCookingCenter® — это первый и единственный во всем 
мире аппарат, обладающий настоящим интеллектом. Оснащенный 5 чувствами 
аппарат создает идеальные условия рабочей камеры, распознает размер и 
количество блюд, думает вместе с поваром и предлагает оптимальный процесс 
приготовления блюда, изучает привычки повара и общается с ним.
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Правильная конфигурация. 
В зависимости от Ваших нужд.

Готовите ли Вы тридцать или несколько  
тысяч блюд – мы предложим Вам 
SelfCookingCenter® подходящей конфи-
гурации, а теперь также и в компактном 
формате — SelfCookingCenter® XS. Ему най-
дется место на каждой кухне, и благодаря 
продуманным решениям по установке он 
подходит для зон с демонстрацией приго-
товления, а также в качестве полноценного 
рабочего аппарата в ресторане.

SelfCookingCenter® XS доступен только  
в электрическом исполнении. Для всех  
других моделей также имеется опция  
газового исполнения. Размеры, оснащение 
и мощность электрических и газовых моде-
лей одинаковы. Кроме того, мы предлагаем 
многочисленные специальные исполнения, 
чтобы аппарат идеально соответствовал 
специфическим особенностям Вашей  
кухни. 

Комбинация из двух аппаратов, установлен-
ных один над другим (Combi-Duo), обе-
спечивает дополнительную гибкость без 
необходимости дополнительного места. 
При этом управление нижним аппаратом 
просто и удобно осуществляется с панели 
верхнего аппарата.

Полная информация содержится в каталоге 
аппаратов и аксессуаров.

Международная сертификация

2 года гарантии

Аппараты XS тип 6 ⅔ Тип 61 Тип 101 Тип 62 Тип 102 Тип 201 Тип 202

Электрическое и газовое исполнение

Ёмкость 6 x 2/3 GN 6 x 1/1 GN 10 x 1/1 GN 6 x 2/1 GN 10 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN 20 x 2/1 GN

Количество порций в день 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

Продольная загрузка 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 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 

Ширина 655 мм 847 мм 847 мм 1069 мм 1069 мм 879 мм 1084 мм

Глубина 555 мм 776 мм 776 мм 976 мм 976 мм 791 мм 996 мм

Высота 567 мм 782 мм 1042 мм 782 мм 1042 мм 1782 мм 1782 мм

Труба подачи воды R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

Сливная труба DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

Давление воды 150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или 
0,15-0,6 МПа

Электро

Вес 72 кг 110 кг 135 кг 151 кг 185 кг 268 кг 351 кг

Потребляемая мощность 5,7 кВт 11 кВт 18,6 кВт 22,3 кВт 36,7 кВт 37 кВт 65,5 кВт

Предохранитель 3 x 10 A 3 x 16 A 3 x 32 A 3 x 32 A 3 x 63 A 3 x 63 A 3 x 100 A

Подключение к сети 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В

Мощность в режиме “Сухой жар” 5,4 кВт 10,3 кВт 18 кВт 21,8 кВт 36 кВт 36 кВт 64,2 кВт

Мощность в режиме “Пар” 5,4 кВт 9 кВт 18 кВт 18 кВт 36 кВт 36 кВт 54 кВт

Газ

Вес – 123 кг 152 кг 168 кг 204 кг 299 кг 381 кг

Высота, вкл. устройство отвода 
выхлопных газов

– 1.012 мм 1.272 мм 1.087 мм 1.347 мм 2.087 мм 2.087 мм 

Потребляемая мощность – 0,3 кВт 0,39 кВт 0,4 кВт 0,6 кВт 0,7 кВт 1.1 кВт

Предохранитель – 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A

Подключение к сети – 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В

Подача/подключение газа – R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

Природный газ/сжиженный газ

Макс. номин. тепловая нагрузка – 13 кВт/13 кВт 22 кВт/22 кВт 28 кВт/28 кВт 45 кВт/45 кВт 44 кВт/44 кВт 90 кВт/90 кВт

Мощность в режиме “Сухой жар” – 13 кВт/13 кВт 22 кВт/22 кВт 28 кВт/28 кВт 45 кВт/45 кВт 44 кВт/44 кВт 90 кВт/90 кВт

Мощность в режиме “Пар” – 12 кВт/12 кВт 20 кВт/20 кВт 21 кВт/21 кВт 40 кВт/40 кВт 38 кВт/38 кВт 51 кВт/51 кВт

XS и тип 202, электро: ENERGY STAR исключает эти аппараты из сертификации.



1110

В зависимости от Ваших требований мы 
также предлагаем различные размеры 
CombiMaster® Plus как в электрическом,  
так и в газовом исполнении. Кроме того,  
как и для SelfCookingCenter®, мы предлага-
ем многочисленные специальные исполне-
ния, чтобы аппарат идеально соответство-
вал специфическим особенностям Вашей 
кухни.

Функции: 
>  Режим пароконвектомата с 3 режимами 

работы: Диапазон температур  
30 °C–300 °C

>  ClimaPlus® — измерение влажности, 
5-ступенчатая настройка и регулировка

Характеристики оснащения: 
>  Термозонд
>  Встроенный ручной душ с возвратным 

механизмом
>  100 программ, содержащих до 6 шагов
>  5 программируемых скоростей 

вентилятора
>  Функция охлаждения для быстрого и 

безопасного охлаждения рабочей камеры
>  USB-интерфейс

Аппараты Тип 61 Тип 101 Тип 62 Тип 102 Тип 201 Тип 202

Электрическое и газовое исполнение

Ёмкость 6 x 1/1 GN 10 x 1/1 GN 6 x 2/1 GN 10 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN 20 x 2/1 GN

Количество порций в день 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

Загрузка в продольном направлении 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

Ширина 847 мм 847 мм 1069 мм 1069 мм 879 мм 1.084 мм

Глубина 771 мм 771 мм 971 мм 971 мм 791 мм 996 мм

Высота 782 мм 1 042 мм 782 мм 1 042 мм 1782 мм 1782 мм

Труба подачи воды R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

Сливная труба DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

Давление воды 150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

150-600 кПa или
0,15-0,6 МПа

Электро

Вес 105,5 кг 141,5 кг 125,5кг 166 кг 259 кг 338 кг

Потребляемая мощность 11 кВт 18,6 кВт 22,3 кВт 36,7 кВт 37 кВт 65,5 кВт

Предохранитель 3 x 16 A 3 x 32 A 3 x 32 A 3 x 63 A 3 x 63 A 3 x 100 A

Подключение к сети 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В 3 NAC 400 В

Мощность в режиме “Сухой жар” 10,3 кВт 18 кВт 21,8 кВт 36 кВт 36 кВт 64,2 кВт

Мощность в режиме “Пар” 9 кВт 18 кВт 18 кВт 36 кВт 36 кВт 54 кВт

Газ

Вес 121 кг 163,5 кг 143,5 кг 197,5 кг 288 кг 364,5 кг

Высота, вкл. устройство отвода выхлопных газов 1012 мм 1272 мм 1087 мм 1347 мм 2087 мм 2087 мм 

Потребляемая мощность 0,3 кВт 0,39 кВт 0,4 кВт 0,6 кВт 0,7 кВт 1,1 кВт

Предохранитель 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A

Подключение к сети 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В 1 NAC 230 В

Подача/подключение газа R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

Природный газ/сжиженный газ СУГ

Макс. номин. тепловая нагрузка 13 кВт/13 кВт 22 кВт/22 кВт 28 кВт/28 кВт 45 кВт/45 кВт 44 кВт/44 кВт 90 кВт/90 кВт

Мощность в режиме “Сухой жар” 13 кВт/13 кВт 22 кВт/22 кВт 28 кВт/28 кВт 45 кВт/45 кВт 44 кВт/44 кВт 90 кВт/90 кВт

Мощность в режиме “Пар” 12 кВт/12 кВт 20 кВт/20 кВт 21 кВт/21 кВт 40 кВт/40 кВт 38 кВт/38 кВт 51 кВт/51 кВт

Правильная конфигурация. 
Всегда подходящий CombiMaster® Plus.

Международная сертификация

2 года гарантии



Опции аппаратов RATIONAL. 
Всегда подходящее решение.

С помощью опций аппаратов RATIONAL мы 
предлагаем идеальное решение для любой кухни. 

Левая навеска дверцы 
(только для аппаратов 
RATIONAL тип 61, 101, 62, 102)

Для упрощения работы с 
аппаратом в зависимости от 
ситуации на кухне можно 
заказать аппарат с левой или 
правой навеской дверцы. 

Безопасный замок 
дверцы
Настольные модели могут 
быть оснащены замком, 
открывающим дверцу рабочей 
камеры только после двойного 
касания ручки дверцы. Таким 
образом предотвращается 
массовый выход горячего 
пара из рабочей камеры. На 
вертикальных устройствах 
необходимо дополнительно 
нажать ножную педаль. Таким 
образом предотвращается 
ошпаривание. Набор рамы с направляющими

(рама с направляющими + планка-направляющая,  
только для типов 61, 101, 62, 102)

Навесные рамы заменяются рамой с направляющими с планкой- 
направляющей. С дополнительной транспортировочной тележ-
кой производить загрузку и разгрузку аппарата RATIONAL легко 
и удобно.

3 термозонда 
с наружным 
подключением 
(только для SelfCookingCenter®)
С помощью этой опции можно 
готовить до 3 блюд с контролем 
температуры продукта. Вы мо-
жете одновременно идеально 
готовить стейки на гриле разной 
степени прожарки. Термозонды 
имеют внешнее подключение 
и вводятся в рабочую каме-
ру через дверцу. В комплект 
поставки дополнительно входит 
стандартный термозонд. Эта 
опция доступна только для 
аппаратов с правой навеской 
дверцы.

Вставляемый снаружи термозонд для приготовления 
продуктов в вакууме
Исключительно тонкий эластичный термозонд Sous-Vide позво-
ляет готовить продукты в вакуумной упаковке. При введении 
зонда вакуум не нарушается. Термозонд имеет внешнее подклю-
чение и вводится в рабочую камеру через дверцу. В комплект по-
ставки дополнительно входит стандартный термозонд. Эта опция 
доступна только для аппаратов с правой навеской дверцы.

Термозонд с наружным подключением
Термозонд имеет внешнее подключение с помощью 
дополнительного гнезда и вводится в рабочую камеру через 
дверцу. Эта опция доступна только для аппаратов с правой 
навеской дверцы.

Встроенная система слива жира
Стекающий жир надёжно собирается в рабочей камере в специ-
альные поддоны для сбора жира. Таким образом предотвраща-
ется скопление жира в канализационной системе. Специальный 
запорный клапан служит для надежной и легкой замены поддо-
нов для сбора жира даже во время эксплуатации аппарата.

Безопасное исполнение
Таким образом обеспечивается защита аппарата RATIONAL 
от умышленного повреждения и вандализма. Кроме того, 
исключается злоупотребление аппаратом для совершения 
насильственных действий. Эта опция доступна только для 
аппаратов с правой навеской дверцы. 
 
Характеристики оснащения:
> защитная решётка на дверце
>  рама с направляющими с опускаемой рукояткой  

(тип 201 и 202)
> запираемая дверца рабочей камеры 
> запираемая панель управления

Откидная крышка для панели управления
Панель управления защищается от повреждений с помощью 
откидной стеклянной крышки Lexan®.

Исполнение для флота 
(только для электрических моделей)
Исполнение для флота предназначено для использования на 
пассажирских и военных судах. Оно обеспечивает безопасность 
обслуживающего персонала и функционирование аппарата даже 
в условиях качки. 
 
Характеристики оснащения:
>  приспособление для крепления аппаратов RATIONAL  

(тип 61, 101, 62 и 102) и подставок от скольжения  
и переворачивания

>  приспособление для крепления аппаратов RATIONAL  
(тип 201 и 202) к полу, два дополнительных уголка-держателя 
для крепления к стене на корабле

>  регулируемый ограничитель дверцы для фиксации дверцы 
рабочей камеры даже в условиях качки

>  специальные навесные рамы с блокировкой исключают 
выскальзывание аксессуаров 

>  ножки из нержавеющей стали на аппаратах RATIONAL  
(тип 201 и 202)

> допуск Германского Ллойда и USPHS

Передвижное исполнение 
(только для аппаратов RATIONAL тип 201, 202)
Передвижное исполнение предназначено для мобильного 
использования в кейтеринговом обслуживании или при обслужи-
вании банкетов. Аппарат оснащен специальной высокопрочной 
рамой с 4 управляющими колёсами из нержавеющей стали и сто-
порным тормозом. Дополнительно в комплект поставки входит 
транспортировочный поддон с рампой и защитным приспособле-
нием для лёгкой транспортировки.

Интерфейс Ethernet
Интерфейс Ethernet обеспечивает подключение аппарата 
RATIONAL к сети. Эта опция в особенности рекомендована  
в сочетании с системой KitchenManagement RATIONAL.

Возможность подключения к устройству 
оптимизации энергопотребления, 
беспотенциальный контакт
Эта опция обеспечивает подключение аппаратов RATIONAL к 
устройствам оптимизации энергопотребления, а также системам 
производственного контроля, например пункты управления или 
оптические или акустические сигнализаторы.
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Запираемая панель 
управления 
Панель управления защищена 
специальной дверцей из 
небьющегося стекла Lexan®.
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Оригинальные аксессуары 
RATIONAL.
Для установки и интенсивного 
использования на кухне.

Аксессуары RATIONAL для выпечки, жарения,  
приготовления на гриле, во фритюре и на пару,  
а также Finishing® в формате Gastronorm 
С помощью аксессуаров RATIONAL Вы сможе-
те воспользоваться всеми функциями своего 
SelfCookingCenter®. Они обеспечивают оптимальную 
загрузку аппарата и экономию времени. Наши ак-
сессуары также освободят Вас от таких трудоёмких 
задач как очистка от загрязнений или постоянное 
переворачивание продуктов.

Дополнительные преимущества: Аксессуары 
RATIONAL отличаются оптимальной теплопередачей, 
чрезвычайно прочны и долговечны. Покрытие TriLax 
обеспечивает превосходные антипригарные свой-
ства, огнестойко, способствует подрумяниванию  
и его можно мыть в посудомоечной машине.

Средства для очистки и ухода за аппаратами 
Наши средства по уходу за аппаратами гарантируют 
чистоту, гигиену и блеск. Все средства оптимально 
подходят к требованиям аппаратов RATIONAL 
и отвечают высочайшим стандартам качества. 
Эффективные чистящие и ухаживающие средства 
обеспечивают активную защиту и продлевают срок 
службы аппаратов.

Дополнительная информация содержится в нашем проспекте  
по аксессуарам или брошюрах по применению. Вы также можете 
посетить наш веб-сайт: www.rational-online.ru.

От передвижных моделей, вытяжных зонтов, въезд-
ных рамп, транспортировочных тележек, рам с 
направляющими, теплозащитных экранов до эконо-
мящих место Combi-Duo и других аксессуаров –  
мы предлагаем Вам индивидуальные решения для 
оптимального использования аппарата RATIONAL  
на Вашей кухне или за её пределами.

Комплекты Combi-Duo – удвоенные возможности 
без дополнительных площадей 
Комбинация из двух аппаратов RATIONAL, установ-
ленных один над другим, открывает для Вас допол-
нительные возможности, экономя место на кухне.  
Вы можете одновременно работать в разных рабо-
чих режимах на той же площади – это обеспечивает 
максимальную гибкость.

Передвижные модели —  
мобильность, гибкость и экономия площади 
Передвижная модель обеспечивает максималь-
ную гибкость и мобильность, необходимую для 
кейтеринговых фирм, компаний, обслуживающих 
праздники и банкеты, а также для летних кафе. Пере-
движное исполнение обладает преимуществами и 
при использовании аппарата на обычной кухне. Его 
мобильность позволяет без затруднений проводить 
на кухне тщательную уборку. Кроме того, больше 
не требуется соблюдать минимальное расстояние 
между аппаратами для проведения сервисных работ. 
В результате площадь, которая необходима для ап-
парата, значительно сокращается.

Системы отвода воздуха 
Если у Вас нет возможности для установки 
вытяжных устройств или их установка слишком 
дорога, мы предлагаем простое техническое 
решение для любых ситуаций. От вытяжного зонта, 
отводящего воздух наружу через дымовую трубу, 
до конденсационного вытяжного зонта UltraVent, 
конденсирующего весь пар без внешней структуры. 
Для устранения пара и чада даже в критически 
важных местах (например, в зоне демонстрации 
приготовления) идеальным выбором станет  
UltraVent Plus со специальным фильтром.
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Кейтеринг

 UltraVent и UltraVent Plus Combi-Duo

Vario Smoker

Решетка гриль с продоль-
ными и перекрестными 

полосками



Загрузка в продольном 
направлении
Особенностью загрузки 
в продольную раму с 
направляющими и небольшого 
дверного проема является 
экономия энергии, и даже 
при частом открывании 
двери потери тепла будут 
минимальными. Меньший 
радиус открывания двери 
требует меньше пространства. 
Для малого количества 
загружаемого продукта 
могут быть использованы 
гастроемкости 1/3- и 2/3-GN.

Трехслойная дверца 
рабочей камеры
(только для 
SelfCookingCenter®)

Тройное остекление 
с современным 
теплоотражающим покрытием 
обеспечивает минимальные 
потери тепла. Таким 
образом Вы экономите еще 
10% от затрат на энергию. 
Поскольку все стекла можно 
очистить, видимость остается 
хорошей даже спустя годы 
использования. 

Интеллектуальный 
6-точечный датчик
(только для SelfCookingCenter®)
Даже если термозонд установ-
лен неправильно, устройство 
прибора позволяет обнару-
живать самое холодное место 
продукта. Благодаря этому 
все продукты всегда готовятся 
идеально. Запатентованное 
вспомогательное позициони-
рующее устройство облегчает 
правильное размещение термо-
зонда для жидких, мягких или 
продуктов малых размеров.

Парогенератор
Если Вы хотите получить высочайшее качество блюд при 
приготовлении на пару, парогенератор является неотъемлемой 
составляющей. 100%-ый гигиеничный свежий пар гарантирует 
насыщенность пара, даже при низкотемпературном 
приготовлении, например при пассеровании.

Только для SelfCookingCenter®: В ходе очистки выполняется 
автоматическое удаление накипи с парогенератора. Благодаря 
этому умягчение воды больше не требуется.

Встроенный ручной душ с 
возвратным механизмом
Регулирование напора струи и 
эргономичное обслуживание 
значительно облегчают очистку 
аппарата. Встроенный возврат-
ный механизм и автоматическая 
блокировка воды обеспечивают 
оптимальную безопасность 
и соблюдение гигиенических 
требований EN 1717 и SVGW 
(Швейцарской ассоциации 
предприятий газо- и водоснаб-
жения).

Максимальная 
температура рабочей 
камеры 300 °C
Особенно прочная конструкция 
SelfCookingCenter® допускает 
использование температуры 
до 300 °C даже в режиме 
непрерывной эксплуатации. 
Поэтому даже особые режимы, 
такие как приготовление 
на гриле или быстрое 
обжаривание, применимы к 
большим объемам продуктов.

1-точечный датчик 
(только для CombiMaster® Plus)

Для точного измерения 
температуры продуктов.

Распределение 
воздушных потоков
Специальная геометрия рабо-
чей камеры и мощный привод 
вентилятора, регулирующий на-
правление вращения и скорость 
в зависимости от определенных 
продуктов, обеспечивают рав-
номерное распределение тепла 
в рабочей камере. Благодаря 
этому гарантируется превос-
ходное качество блюд даже 
при полной загрузке аппарата. 
Встроенный тормоз крыльчатки 
вентилятора быстро реагирует 
и останавливает вентилятор 
при открытии дверцы, что 
обеспечивает дополнительную 
безопасность.

ClimaPlus Control®

Параметр влажности точно 
измеряется с помощью 
датчиков в рабочей камере и 
регулируется с точностью до 
процента. При необходимости 
система вытягивает излишнюю 
влагу или добавляет воду с 
помощью парогенератора. 
Таким образом, даже при 
больших объемах загрузки 
получается поджаристая 
корочка, хрустящая панировка, 
характерный рисунок гриля и 
сочное жаркое.

Система сепарации 
жира методом 
центрифугирования
Заменять или очищать  
жировые фильтры не требуется, 
что обеспечивает чистоту 
рабочей камеры. Гарантия 
безупречного вкуса.

Индикация 
энергопотребления
(только для 
SelfCookingCenter®)

Вы постоянно получаете 
информацию о том, сколько 
требуется энергии для отдель-
ной операции приготовления 
и каково было потребление 
энергии за день. Данные можно 
просмотреть на дисплее и  
выгрузить отдельным файлом.

Светодиодное освещение  
с поуровневой сигнализацией
(только для SelfCookingCenter®)
Абсолютно новое светодиодное освещение обеспечивает  
оптимальное освещение рабочей камеры и каждого уровня  
по всей площади. С помощью света возможен контроль под-
румянивания продуктов. Опция является энергосберегающей, 
имеет долгий срок службы и практически не нуждается в  
техобслуживании. Новая опциональная сигнализация для уров-
ней загрузки делает использование iLevelControl еще проще: 
мигающий сигнал указывает на то, какой уровень и когда можно 
загружать или разгружать.

Патент Патент Патент

Патент

Продукция RATIONAL защищена следующими патентами: DE 195 18 004; DE 197 08 229; DE 197 57 415; DE 199 33 550; DE 100 37 905; DE 10 230 244; DE 10 230 242; DE 101 14 080;  
DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862; EP 0 848 924; EP 1 162 905; EP 1 519 652; EP 1 530 682;  

Функция 
дистанционного 
управления RATIONAL
(только для 
SelfCookingCenter®)

Если Ваш SelfCookingCenter® 
подключен к сети, Вы можете 
легко управлять им со своего 
iPhone. Так Вы точно знаете, что 
происходит, и всегда имеете 
контроль над приготовлением.

Технология,  
превосходящая ожидания. 
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ClimaPlus®

(только CombiMaster® Plus)
Система измерения и регули-
ровки в автоматическом ре-
жиме поддерживает заданный 
пользователем микроклимат в 
рабочей камере. В сочетании с 
эффективнейшими технология-
ми удаления влаги это позво-
ляет получить поджаристую 
корочку и хрустящую паниров-
ку, а блюда остаются исключи-
тельно сочными.

EP 0 856 705; EP 1 499 195; EP 1 653 833; EP 1 682 822; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,510,782; US 6,600,288; US 6,752,621; US 6 772 751; US 6,753,027; US 7,048,312; US 7,150,891;  
US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,223,943; US 7,232,978; US 7,438,240; US 7,409,311; US 8,025,740; US 8,269,151; US 8,147,888; US 8,344,294; US 8,475,857; JP 3916261; JP 1227539; 
JP3916261B1; JP4598769B2; JP4255912B2; плюс заявки на патенты

Разница познается  
в мелочах.
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RATIONAL CookingLive  
Готовьте вместе с нашими шеф-поварами 
и почувствуйте, как RATIONAL меняет к 
лучшему работу на кухне. Узнайте даты 
проведения ближайших семинаров на сайте                                                    
www.rational-online.ru.

Консультации и проектирование 
Мы поможем Вам выбрать такое решение, которое 
лучше всего соответствует Вашим требованиям. Мы 
также подготовим предложения по реконструкции 
имеющейся или созданию новой кухни.

Установка 
Сервис-партнёры RATIONAL позаботятся об 
установке аппаратов на Вашей кухне. Если Вы хотите 
установить аппарат самостоятельно, мы предоставим 
руководства для указанных архитектурно-
строительных условий.

Инструктаж на месте  
Наши опытные шеф-повара приедут к Вам и 
расскажут о принципах работы наших аппаратов  
и способах их использования в соответствии с 
Вашими требованиями.

Academy RATIONAL 
Обучение работе на аппаратах RATIONAL  
включено в стоимость оборудования. На сайте                              
www.rational-online.ru Вы можете зарегистрировать 
своё участие в одном из наших бесплатных семина-
ров. Кроме того, Вы можете принять участие в наших 
мероприятиях по выбранным специализированным 
темам. На них Вы узнаете, как оптимально использо-
вать SelfCookingCenter® на Вашем предприятии,  
а также откроете для себя новые возможности  
для мероприятий или привлекательного меню.

Обновления программного обеспечения 
Вы всегда можете совершенно бесплатно обновить 
ПО аппарата: просто загрузите последнюю версию 
программы из Club RATIONAL и воспользуйтесь 
новыми знаниями в области кулинарии. Так 
ваш аппарат RATIONAL будет всегда на волне 
технического прогресса.

Club RATIONAL 
Интернет-платформа для профессиональных 
поваров. Рецепты, советы экспертов и видео по 
работе с нашими аппаратами – здесь Вы найдете 
интересную информацию и новые идеи для своей 
кухни. Регистрация на сайте: www.club-rational.ru.

Приложение Club RATIONAL 
Воспользуйтесь многочисленными практическими 
советами на своем мобильном устройстве.

ChefLine® 

Если у Вас возникли вопросы по использованию 
аппарата или рецептам, мы будем рады помочь 
Вам по телефону. Быстрая и простая поддержка, 
оказываемая нашими шеф-поварами 365 дней в 
году. Линия ChefLine® 8 800 234 20 20.

Сервис-партнёры RATIONAL 
Наши аппараты надежны и долговечны. Однако в 
случае необходимости в технической поддержке 
широкая сеть сервисных центров, работу которых 
обеспечивают квалифицированные партнёры 
компании RATIONAL, гарантирует Вам быструю 
помощь при возникновении проблем. 

Пакет услуг “Всё включено”. 
RATIONAL ServicePlus.

Дополнительную информацию можно получить в проспекте 
ServicePlus или на сайте: www.rational-online.ru.



РАЦИОНАЛЬ в России
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Тел. +7 495 640 63 38

info@rational-online.com
rational-online.ru 80
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