
Идеальный аппарат для 
кейтеринговых компаний 
и производственных 
столовых.



Идеи изменяют мир.
Нашей целью на протяжении уже более 40 лет является предоставление нашим клиентам лучшего 
инструмента для приготовления блюд. Это инструмент, с помощью которого Вы можете воплощать в 
жизнь свои идеи, который всегда позволяет Вам получать желаемые результаты, он прост в обслуживании  
и освобождает Вас от рутинных задач, чтобы Вы могли работать на кухне без стресса и суеты. 
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Эффективное управление на кухне. 
Затраты снижаются. Качество растёт.

Будь то кейтеринг, питание персонала, школа или 
больница — современные технологии ежедневно 
обеспечивают экономическую эффективность 
работы и удовлетворенность Ваших гостей. Мы 
знаем как приготовить вкусные и здоровые блюда  
в рамках бюджета.

Вы хотите повысить качество и рентабельность, при 
этом гарантировать Вашим гостям удовольствие 
от блюд? Это становится возможным с 
SelfCookingCenter® – эффективным аппаратом для 
приготовления различных блюд, благодаря которому 
экономятся исходные продукты, исключается 
перепроизводство, а также снижаются потери при 
приготовлении. Однако, прежде всего благодаря 
упрощенному и точному планированию  
и оптимизированным процессам приготовления -  
повышается общая эффективность Вашего 
управления на кухне. Другими словами: аппарат 
помогает Вам ещё лучше использовать свои 
ресурсы в обслуживании клиентов. Созданный 
на основе многолетних исследований в области 
гастрономии аппарат SelfCookingCenter® оснащён 
инновационными технологиями для всех кухонных 
концепций общественного питания. Приготовление 
полуфабрикатов, приготовление блюд для банкетов, 
традиционные системы раздачи, система фри-фло —  
во всех случаях SelfCookingCenter® обеспечивает 
эффективное производство, высокое качество блюд 
и уверенность в том, что все затраты находятся под 
контролем.
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Пароконвектомат 
Духовка 

Интеллектуальная 
система приготовления

= SelfCookingCenter®

Подходит для любой кухни. 
Подтверждено клиентами.

SelfCookingCenter® теперь 
доступен в компактном исполнении 
SelfCookingCenter® XS. Дополнительная 
информация содержится в нашем 
специальном проспекте. Вы также  
можете посетить наш веб-сайт:  
www.rational-online.ru.

Комбинация сухого жара 
и пара в одном аппарате 
открывает новые возможности 
для профессионального 
приготовления блюд. Блюда 
готовятся в щадящем режиме  
с минимальным количеством  
масла и получаются более 
здоровыми и полезными.  
SelfCookingCenter® заменяет 
95 % всего традиционного 
оборудования на 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 
гарантирует равномерное  
подрумянивание жареных блюд, 
гратенов или дрожжевой выпечки. 
Вы создаете особые вкусовые 
ощущения, и время приготовления 
гораздо короче, чем в традицион-
ных кухонных устройствах.

Аппарат поможет максимально разгрузить Ваш персонал на кухне: он 
готовит быстро, прост в обслуживании, гарантирует заданное качество 
блюд и при этом экономит деньги, время и энергию. Он берет на себя 
все задачи по контролю за процессом приготовления. Температура, 
влажность и время приготовления регулируются автоматически. 
Аппарат контролирует степень готовности и подрумянивания и даже 
освобождает Вас от необходимости переворачивания продуктов при 
быстром обжаривании.

7

SelfCookingCenter® заменяет 
традиционное оборудование — 
духовки, опрокидывающиеся 
сковороды, котлы, фритюрницы  
и пароварки. Занимающий менее 
1 кв.м аппарат позволяет готовить 
на гриле, жарить, выпекать, 
готовить на пару, тушить, 
бланшировать или пассеровать. 
Приготовление блюд остается на 
высоком уровне независимо от 
того, готовите ли Вы мясо, рыбу, 
птицу, овощи, блюда из яиц, 
выпечку или десерты, тридцать 
или несколько тысяч блюд.
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Доверьте заботу о приготовлении 
интеллектуальному аппарату. 
SelfCookingCenter® с 5 чувствами.

SelfCookingCenter® — это первый аппарат во всем мире, обладающий 
настоящим интеллектом. 

Оснащенный 5 чувствами аппарат создает идеальные условия рабочей 
камеры, распознаёт размер и количество продукта, думает вместе 
с поваром, изучает привычки повара и общается с ним, предлагая 
оптимальный процесс приготовления блюда. 

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.

>	�Чувствует текущие условия камеры и консистенцию продуктов

>	�Распознает размер, количество и состояние загруженных продуктов, 
а также рассчитывает степень подрумянивания

>	�Учится на основе предпочитаемых Вами способов приготовления 
пищи и использует их

>	�Думает на шаг вперёд и во время приготовления определяет 
идеальный путь для достижения желаемого результата

>	�Общается с Вами и отражает процессы, происходящие в рабочей 
камере аппарата RATIONAL

8

Ссылка на 
видео.

Обзор преимуществ: 

>	�Постоянно высокое качество блюд

>	�Простое обслуживание,  
без специальных навыков

>	�Минимальные текущие расходы



SelfCookingCenter®. 
Прост в обслуживании, готовит 
вкусные и здоровые блюда при 
меньших расходах. Нашей целью является максимальное облегчение 

Вашей работы на кухне. Поэтому мы предусмотрели 
для SelfCookingCenter® четыре интеллектуальные 
функции, которые превращают аппарат в 
помощника, обеспечивающего качество, простое 
обслуживание и эффективность.

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. 

Эффективные 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 
автоматическая 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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Простота благодаря интеллектуальному 
приготовлению – iCookingControl® 
Выберите продукты для приготовления, задайте 
желаемый результат — готово! iCookingControl® 
приготовит Ваши блюда именно так, как Вы 
запланировали. 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 
приготовления постоянно регулирует путь для 
достижения желаемого результата и самостоятельно 
выполняет все необходимые настройки.
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Чрезвычайно простое  
приготовление блюд. 
Выберите желаемый результат.  
Загрузите. Готово!

Еще никогда не было так просто 
гарантировать желаемое качество 
блюд. Будь то рыба, мясо, птица, 
блюда из яиц, овощи, десерты или 
выпечка – с SelfCookingCenter® 
все готовится в щадящем режиме 
и в соответствии с Вашими 
желаниями. Здоровые блюда — 
быстро, просто и вкусно. 

Повышение производительности благодаря 
приготовлению в ночное время 
Представьте себе, Вы приходите утром на кухню,  
а жареные блюда уже готовы. С помощью процесса 
приготовления в ночное время это возможно. Таким 
образом, SelfCookingCenter® может использоваться 
круглосуточно, увеличивая производительность и 
при этом экономя время. Значительно сокращаются 
потери при жарении и порционировании. Жаркое 
большого веса из любого вида мяса получается 
несравненного качества. А благодаря особому 
процессу созревания мясо получается необычайно 
нежным и сочным от первого до последнего кусочка.

“Аппарат SelfCookingCenter®  
от RATIONAL дает потрясающую 
гибкость: я могу готовить 
одновременно совершенно 
разные продукты”.
Ханун Бенагуев, владелец ресторана 
Афиет, Санкт-Петербург

Запечённая рыба, жаркое, шницели, стейки или пироги, малое 
или большое количество порций – Вы можете использовать 
SelfCookingCenter® для приготовления разнообразных продуктов.  
Без стресса и суеты. Аппарат очень прост в использовании. Вы 
выбираете желаемый результат, например степень подрумянивания  
и сочность, остальное выполняет система iCookingControl®. Она  
готовит блюда в соответствии с Вашим пожеланиями, всегда  
достигая идеального результата.

С помощью датчиков iCookingControl® распознает размер и 
состояние продуктов, а также количество загрузки, и регулирует 
процесс для достижения желаемого результата в соответствии с 
конкретными блюдами. При этом система самостоятельно принимает 
все необходимые решения и автоматически регулирует температуру, 
микроклимат в рабочей камере и время приготовления. Информация 
об этой регулировке отображается на дисплее. Вы точно знаете, что 
происходит в рабочей камере. 

Если Вы довольны результатом, Вы можете сохранить свои настройки. 
При следующем использовании SelfCookingCenter® определит размер,  
состояние продукта, его консистенцию и приготовит всё, как в 
прошлый раз. В соответствии с Вашим желаемым результатом.

Примеры производительности:
>	�320 круассанов за 23 минуты
>	�400 бедер цыпленка за 45 минут
>	�60 кг картофеля с розмарином за 20 минут
>	�80 кг брокколи за 15 минут

до...
>	�240 шницелей за 12 минут
>	�160 стейков с рисунком гриля за 15 минут
>	�480 булочек за 18 минут
>	�400 порций картофельного гратена за 80 минут

Обзор преимуществ:

>	�Интеллектуальные процессы приготовления,  
которые не нуждаются в контроле

>	�Желаемый результат нажатием кнопки:  
простое управление, не требует специальных навыков

>	�Автоматическая корректировка процесса 
приготовления: постоянно превосходное качество 
готовых блюд

>	�Идеальная степень готовности при щадящем режиме 
приготовления: экономия до 20 % продуктов по 
сравнению с традиционным оборудования 

>	�Масло для приготовления почти не требуется:  
расход масла меньше на 95 %



Используйте iLevelControl для эффективного производства 
блюд. Вы можете готовить блюда непосредственно для 
раздачи или в режиме Cook & Chill (“Приготовь и охлади”) — 
с помощью iLevelControl и умных смешанных загрузок Вы 
сможете максимально загрузить свой аппарат и тем самым 
повысить общую эффективность работы на кухне.

Аппарат SelfCookingCenter® отображает на дисплее блюда, 
которые могут быть приготовлены одновременно. Вы 
выбираете блюдо, и система iLevelControl контролирует 
каждый уровень загрузки. В зависимости от количества 
загруженных в аппарат продуктов или от того, как часто и 
на какой период времени открывается дверца, iLevelControl 
корректирует время приготовления и информирует Вас об 
этом. Таким образом, блюда на раздаче именно такие, какими 
их ожидают Ваши гости: свежие, горячие и с превосходным 
качеством.

iLevelControl сообщает о готовности блюда и показывает 
на дисплее соответствующий уровень загрузки. По Вашему 
желанию система также может осуществлять световую 
индикацию того, на каком уровне возможна загрузка или 
выгрузка. При такой возможности практически исключаются 
ошибки при эксплуатации. 

Обзор преимуществ:

>	�Одновременное приготовление различных блюд:  
максимальная гибкость и экономия до 70 % энергии по 
сравнению с традиционным кухонным оборудованием 

>	�Контроль и корректировка времени приготовления:  
постоянно высокое качество блюд без контроля

>	�Совместимость блюд, которые могут быть  
приготовлены одновременно:  
простота в применении

Эффективность и 
производительность. 
Своевременное приготовление.

“В нашем комплексе 
задействован полный 
функционал оборудования 
RATIONAL, без которого  
мы не смогли бы готовить  
3-5 тонн готовых блюд 
ежедневно на высоком 
уровне.” 
Николай Хапонен, шеф-повар,  
ресторан Друзья, Минск
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Будь то кейтеринг, питание персонала, больница или 
школа: Finishing® всегда является идеальным решением, 
гарантирующим разнообразие блюд с большим объёмом 
и высочайшим качеством. В основе успеха лежит принцип 
разделения времени производства и подачи на стол.

Вы готовите заранее, когда у Вас есть на это время. При 
этом Вы можете планировать приготовление отдельных 
компонентов на 1-2 дня. Эффективность Вашей работы 
повышается, когда Вы объединяете различные блюда в  
состав смешанной загрузки. Непосредственно после 
приготовления блюда охлаждаются и затем, перед  
раздачей, за считаные минуты доводятся до нужного 
состояния в SelfCookingCenter®.

Преимущества: потрясающее качество, соответствие 
гигиеническим стандартам и снижение перепроизводства. 
Блюда выглядят как только что приготовленные, в таком 
режиме можно обеспечить одновременную раздачу тысяч 
блюд. Finishing® подходит для всех режимов раздачи, как  
для раздачи из ёмкостей или в режиме “шведского стола”,  
так и при обслуживании банкетов и à la carte.

Finishing® в SelfCookingCenter®.
Современный процесс Cook & Chill.
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Finishing® в ёмкостях. 
Всегда свежие блюда при раздаче.

Finishing® в ёмкостях подходит не только для непосредственной 
раздачи из ёмкостей. Система также прекрасно зарекомендовала себя 
для раздачи фри-фло или в рамках других систем обслуживания. В этом 
случае блюда, предварительно приготовленные в SelfCookingCenter®, 
охлаждаются и хранятся в ёмкостях сервированными.

По мере необходимости ёмкости непрерывно загружаются в аппарат 
и с помощью Finishing® за несколько минут доводятся до температуры 
раздачи. iLevelControl контролирует каждый уровень загрузки,  
и Вы всегда находитесь в курсе происходящего. Ваши блюда ёмкость 
за ёмкостью поступают на раздачу горячими, в соответствии с гигиени-
ческими требованиями, всегда в нужном количестве.

Так повышается качество блюд, появляется возможность 
планирования на кухне, экономится время, которое может быть 
использовано на закупку продуктов, планирование меню или 
производственных процессов.

18
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Банкет и “шведский стол”.
Справляйтесь играючи благодаря 
Finishing®.

SelfCookingCenter® идеально подходит для 
эффективного проведения банкетов или 
организации “шведского стола” — будь то  
20 или несколько тысяч гостей.

Вы заранее спокойно готовите все блюда. Тогда, 
когда у Вас есть на это время. Благодаря быстрому 
охлаждению качество приготовленных блюд 
остается неизменным в течение нескольких дней. 
Перед началом раздачи блюда раскладываются 
по тарелкам в соответствии с ожидаемым 
количеством гостей и хранятся в охлаждённом 
виде в специальной тележке-кассете для тарелок. 
Незадолго до банкета Вы готовите блюда с 
помощью Finishing®, без стресса и дополнительного 
персонала. Термочехлы RATIONAL помогают 
поддерживать теплыми блюда на тележках-кассетах 
в течение 20 минут. Это дает Вам необходимую 
гибкость при реагировании на возможные задержки 
в ходе мероприятия. 

“С Finishing® в 
SelfCookingCenter® 
мы можем готовить 
продукты, когда у 
нас есть на это время: 
в тот же день или 
даже накануне. Затем 
блюда охлаждаются 
и незадолго до 
сервировки доводятся 
до нужной температуры 
и затем могут 
подаваться на стол. 
Просто идеально!” 
Лука Йезерсек, владелец 
ресторана DVOR JEZERŠEK–
Brnik, Словения

Обзор преимуществ:

>	�Разделение производства и  
подачи на стол:  
минимальное количество персонала

>	�Предварительное приготовление  
по требованию:  
предотвращение перепроизводства

>	�Небольшие временные затраты  
на Finishing®:  
гибкость в случае задержек

>	�Специальная регулировка по  
точке росы:  
превосходное и равномерное 
качество блюд — от тарелки к 
тарелке

Обслуживание “шведских столов” также значительно 
упрощается. Предварительно приготовленные и 
хранящиеся в ёмкостях в холодном виде блюда 
можно легко довести до готовности с помощью 
Finishing® в SelfCookingCenter®. При необходимости 
в кратчайшее время готовятся дополнительные 
ёмкости для раздачи, поэтому блюда всегда 
подаются горячими и с высочайшим качеством —  
длительное поддержание в теплом состоянии 
больше не требуется.
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В SelfCookingCenter® на каждом уровне загрузки всегда 
получается профессиональное качество разнообразной 
выпечки. Благодаря простому управлению каждое блюдо 
всегда получается с первого раза. Вы выбираете режим 
“Выпечка”, загружаете SelfCookingCenter®, и уже вскоре 
помещение заполняет аромат свежей выпечки. Всего за  
10 минут Вы можете приготовить до 400 булочек.

Благодаря iLevelControl идеально получаются даже  
различные типы выпечки в составе смешанной загрузки. 
Каждый уровень загрузки контролируется с точностью 
до секунды. Таким образом, iLevelControl обеспечивает 
постоянно высокое качество. Система автоматически 
корректирует время выпекания в соответствии с объёмом 
загрузки, частотой и продолжительностью открываний 
дверцы.

SelfCookingCenter® оснащён всеми функциями, 
необходимыми для профессионального выпекания.  
В результате получается выпечка, как в пекарне. 

SelfCookingCenter® с профессиональной техникой 
выпекания:

>	�Точно дозированная подача пара, варьируемый объём  
пара и время приготовления в соответствии с  
требованиями конкретной выпечки

>	�Регулировка влажности с точностью до процента и 
динамическое перемешивание воздуха для постоянно 
высокого качества – при каждой загрузке

>	�Различная скорость вентилятора в зависимости от того, 
насколько чувствительна ваша выпечка

>	�Встроенная программа ступеней расстойки для идеального 
аромата и увеличения объема изделий из дрожжевого теста

>	�Поочередное выпекание с “умной” регулировкой влажности 
и продлением времени в зависимости от того, как часто и 
как надолго открывалась дверца

>	�Абсолютно новое регулируемое выпекание с паром для 
значительного увеличения объёма круассанов или изделий 
из дрожжевого теста

Выпекайте как профессионал. 
Профессиональное качество 
мгновенно.

Обзор преимуществ:

>	�Профессиональные функции для выпекания:  
качество профессиональной пекарни

>	�Использование индивидуальных корзин:  
простое управление, без специальных навыков

>	�Гибкое дополнительное производство:  
всегда свежая и ароматная выпечка

>	�Многочисленные возможности применения:  
высокая надёжность инвестиций
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Ошибка? Исключено! 
Стратегия отсутствия 
ошибок MyDisplay.

Обзор преимуществ:

>	�Возможность индивидуальной 
регулировки дисплея: ошибки при 
эксплуатации практически исключены

>	�Меню выбора для регулировки дисплея: 
простая настройка

>	�Возможность изменения изображений 
для клавиш: простое управление,  
без специальных навыков

>	�Настраиваемые пользовательские 
профили: возможность настройки 
пользовательских полномочий 
нажатием клавиши

Ошибки случаются. Однако не с 
MyDisplay. Он был разработан для 
исключения ошибок при эксплуатации 
SelfCookingCenter®. Принцип работы прост: 
с помощью MyDisplay Вы ограничиваете 
многообразие возможностей до 
объёма, необходимого в определённых 
ситуациях или для определённого круга 
пользователей. На дисплее отображается 
только то, что важно для персонала или 
определенного периода рабочего дня.

Вы также определяете, используется 
ли для процессов приготовления текст 
или изображения и выбираете звуковые 
сигналы. Когда необходимо загрузить или 
извлечь блюда, раздаётся звуковой сигнал. 
На дисплее понятно отображается, что 
необходимо сделать и на каком уровне 
загрузки. Все настройки в соответствии с 
индивидуальными требованиями Вашего 
предприятия осуществляются быстро и 
легко.

Мы будем рады оказать Вам в этом 
поддержку.

Автоматическое сохранение 
HACCP-документации. 
Соблюдение гигиенических 
требований.

SelfCookingCenter® заботится об 
оптимальной обработке блюд в полном 
соответствии с требованиями гигиены. 
Точное измерение и регулировка 
всех параметров приготовления 
гарантируют безупречную гигиену во 
время приготовления продукта. Вы 
всегда имеете подтверждение этого: 
все относящиеся к HACCP данные 
автоматически регистрируются и хранятся 
в SelfCookingCenter® в течение десяти дней. 
Вы можете загрузить эти данные нажатием 
одной кнопки на USB флэш-карту. Таким 
образом, без дополнительных затрат Вы 
располагаете всей документацией по 
релевантным HACCP-данным. 

Ещё проще документировать данные с 
помощью системы KitchenManagement – 
особенно если на Вашей кухне имеется 
несколько аппаратов RATIONAL. Они 
объединяются в сеть и подсоединяются к 
одному ПК. Все данные по гигиене каждого 
аппарата непрерывно регистрируются и 
архивируются. По желанию все HACCP-
данные можно просмотреть в виде 
таблиц или графиков. Кроме того, в 
системе KitchenManagement Вы сможете в 
кратчайшее время создать дополнительные 
программы приготовления и бесплатно 
загрузить программы из интернета. Обзор преимуществ:

>	�Непрерывная регистрация  
HACCP-данных

>	�Автоматически сохраняемый 
журнал HACCP-данных

>	�Простая загрузка на  
USB флэш-карту

>	�Простое управление на 
ПК с помощью системы 
KitchenManagement  
(доступна в качестве аксессуара)
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Простая очистка и удаление накипи. 
Efficient CareControl.

С помощью системы Efficient CareControl Ваш SelfCookingCenter® 
автоматически проводит очистку и удаление от накипи без контроля, по 
желанию также и в ночное время. В зависимости от степени загрязнения 
аппарата система Efficient CareControl предлагает самую эффективную 
автоматическую очистку с точно рассчитанной дозой чистящих средств и 
удалителя накипи.

Вы также можете сохранить периодичность очистки, соответствующую  
Вашему рабочему графику. SelfCookingCenter® автоматически выдает 
предупреждение в установленное время и всегда заботится о чистоте  
аппарата. 

Вам больше не потребуется дорогая и нуждающаяся в техобслуживании 
система для умягчения воды. Новая система Efficient CareControl потребляет 
примерно на 30 % меньше ресурсов, чем предыдущая. Таким образом, 
благодаря использованию чистящих таблеток обеспечивается значительная 
экономия средств, а также безопасное обслуживание по сравнению с очисткой 
вручную.

“Оборудование RATIONAL не 
только оправдало, но и превзошло 

наши ожидания! С ним мы экономим 
во всем, очень удобно, безопасно и 

надежно!” 
Миленин Игорь, заведующий производством по  

развитию сети гипермаркетов “Глобус”, г. Москва, Россия

Обзор преимуществ:

> �Твердые чистящие средства:  
защита здоровья благодаря отказу от жидких чистящих средств

> �Интеллектуальное определение загрязнения и предложение очистки: 
минимальные производственные расходы и затраты труда

> �Aвтоматическое удаление накипи: 
отсутствие затрат на удаление накипи или умягчение воды

> �Создание индивидуального графика очистки:  
максимальная чистота с гарантией гигиены

27
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SelfCookingCenter® —
инвестиция, которая окупается.

whitefficiency® – это наш принцип устойчивого развития, 
который начинается с момента разработки продукта. 
Совместно с технологическими университетами мы ищем 
инновационные решения, позволяющие снизить расход 
ресурсов. Этот подход реализуется и на наших заводах, 
сертифицированных на соответствие экологическим нормам, 
и в сфере логистики, обеспечивающей максимальную 
экономию ресурсов, а также в системе вторичной 
переработки старых аппаратов. 

Преимущества whitefficiency® в особенности заметны 
на Вашей кухне. Вы экономите энергию, воду и время, 
минимизируете объем пищевых отходов и расход сырья. 
Кроме того, у Вас появляется дополнительная площадь 
(увеличение до 30 %), поскольку аппарат RATIONAL  
занимает минимум места и заменяет 40-50 %  
традиционного кухонного оборудования. Наконец,  
для нас whitefficiency® значит, что мы всегда готовы  
оказать Вам помощь. Воспользовавшись нашей  
комплексной поддержкой, Вы сможете использовать 
оборудование максимально эффективно. С самого  
начала и в течение всего срока службы аппарата.

Средняя оценка для больницы, где готовится 900 порций в день в аппарате SelfCookingCenter® 101, 
201, 202 – дополнительная прибыль по сравнению с традиционным кухонным оборудованием без 
пароконвектомата.

Ваша  
прибыль

Месячный  
расход

Дополнительная 
прибыль в месяц

Посчитайте 
сами

Мясо / рыба / птица

Сокращение объема сырья в среднем на 
20 %. Это достигается благодаря точной 
регулировке и системе iCookingControl®.*

Расход
990 000 руб.
Расход при использовании 
SelfCookingCenter®

792 000 руб.

= 198 000 руб.

Масло

Масло для приготовления почти 
не требуется. Затраты на закупку и 
утилизацию масла снижаются до 95 %.

Расход
16 200 руб.
Расход при использовании 
SelfCookingCenter®

825 руб.

= 15 375 руб.

Энергия
Уникальные процессы приготовления 
блюд, система iLevelControl и самая 
современная система контроля 
обеспечивают снижение потребления 
электроэнергии до 70 %.*

Расход
10 500 кВт·ч x 3,5 руб. за кВт·ч
Расход при использовании 
SelfCookingCenter®

3 150 кВт·ч x 3,5 руб. за кВт·ч

= 25 725 руб.

Рабочее время
iLevelControl сокращает время 
приготовления до 50 % благодаря 
поэтапной загрузке. Отсутствие 
рутинных задач достигается благодаря 
iCookingControl®.

Меньше на 120 ч x 250 руб.** = 30 000 руб.

Умягчение воды / удаление накипи

При использовании системы  
Efficient CareControl эти затраты 
отпадают полностью.

Стандартные затраты
6750 руб.
Затраты с SelfCookingCenter®

0 руб.

= 6750 руб.

Дополнительная прибыль в месяц = 275 850 руб.

Дополнительный доход в год = 3 310 200 руб.

*	 по сравнению с традиционным кухонным оборудованием без пароконвектомата.
**	Смешанный расчет: почасовая оплата повара/вспомогательного персонала.
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Надежность в работе.
Специальные аксессуары.

Только использование оригинальных аксессуаров RATIONAL 
откроет Вам неограниченные возможности использования 
аппарата SelfCookingCenter®. Благодаря этим аксессуарам 
Вы сможете успешно воспользоваться такими специальными 
функциями, как приготовление продуктов, предварительно 
обжаренных во фритюре, жарение цыплят и уток гриль, а 
также приготовление ягнят или молочных поросят целиком. 
Даже при жарении шницелей и стейков не потребуется 
тратить время на их переворачивание. Оригинальные 
аксессуары RATIONAL специально разработаны для аппаратов 
RATIONAL. Они отличаются исключительной прочностью и 
потому оптимально подходят для ежедневного интенсивного 
использования на профессиональной кухне.

Формa для гриля и пиццы 
С помощью хорошо проводящей тепло формы Вы 
можете готовить все виды пиццы, лепешек и тарт фламбе 
высочайшего качества. Обратная сторона формы подходит 
для приготовления овощей, стейков или рыбы с идеальным 
рисунком гриля. 

Решетка гриль с продольными и перекрестными полосками 
Благодаря инновационной конструкции решетки для гриля 
Вы можете готовить продукты с 2 различными рисунками с 
помощью одного аксессуара. В зависимости от используемой 
стороны продукты приобретают классические полоски гриля 
или рисунок, популярный в американских стейк-хаусах.

Противни для жарения и выпекания 
Алюминиевые противни RATIONAL выгодно отличаются 
прекрасными антипригарными свойствами, надежностью и 
долгим сроком службы. Булочки, изделия из дрожжевого 
теста, блюда легкой прожарки и в панировке получаются 
подрумяненными и хрустящими.

Multibaker 
Multibaker подходит для приготовления яичницы, омлета, 
оладий и тортильи в больших количествах. Специальное 
тефлоновое покрытие исключает пригорание блюд.

Дополнительная информация содержится в нашем проспекте по 
аксессуарам или брошюрах по применению. Вы также можете  
посетить наш веб-сайт: www.rational-online.ru.
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Решетка гриль с продольными 
и перекрестными полосками

Противень для жарения 
и выпекания	 Формa для гриля и 	 Multibaker



Отличие – в каждой детали. 
Приготовление блюд 
становится проще.

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
Тройное остекление с совре-
менным 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
Даже если термозонд 
установлен неправильно, 
устройство прибора позволяет 
обнаруживать самое холодное 
место продукта. Благодаря 
этому все продукты всегда 
готовятся идеально.

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. 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 обеспечива-
ют оптимальную безопасность 
и соблюдение гигиенических 
требований EN 1717 и SVGW 
(Швейцарской ассоциации 
предприятий газо- и  
водоснабжения).

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.

Вспомогательное 
позиционирующее 
устройство
Запатентованное вспомога-
тельное позиционирующее 
устройство облегчает правиль-
ное размещение термозонда 
для жидких, мягких или  
продуктов малых размеров.

Распределение воздушных потоков
Специальная геометрия рабочей камеры и мощный привод 
вентилятора, регулирующий направление вращения и скорость 
в зависимости от определенных продуктов, обеспечивают 
равномерное распределение тепла в рабочей камере. Благодаря 
этому гарантируется превосходное 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
Вы постоянно получаете 
информацию о том, 
сколько требуется энергии 
для отдельной операции 
приготовления и каково  
было потребление энергии 
за день. Данные можно 
просмотреть на дисплее и 
выгрузить отдельным файлом.

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

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; 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

Функция 
дистанционного 
управления RATIONAL
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.
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Правильная конфигурация.
В зависимости от Ваших нужд.

Готовите ли Вы тридцать или несколько тысяч 
блюд – мы предложим Вам SelfCookingCenter® 
подходящей конфигурации, а теперь также и в 
компактном формате — SelfCookingCenter® XS. 
Ему найдется место на каждой кухне, и благодаря 
продуманным решениям по установке он 
подходит для зон с демонстрацией приготовления, 
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 моделей одинаковы. 
Кроме того, мы предлагаем многочисленные 
специальные исполнения, чтобы аппарат  
идеально соответствовал специфическим 
особенностям Вашей кухни.

Комбинация из двух аппаратов, установленных 
один над другим (Combi-Duo), обеспечивает 
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.

Наряду с SelfCookingCenter® мы также  
предлагаем Вам CombiMaster® Plus в  
двенадцати вариантах исполнения.

Для получения подробной информации закажите проспект 
CombiMaster® Plus или проспект аппарата в компактном 
формате. Вы также можете посетить наш веб-сайт:  
www.rational-online.ru.

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.
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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 использования в соответствии с Вашими 
требованиями и стандартами.

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 семи-
наров. Кроме того, Вы можете принять участие в 
наших мероприятиях по выбранным специализиро-
ванным темам. Посетите наш специальный семинар, 
посвященный использованию SelfCookingCenter® на 
предприятиях общественного питания.

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 SelfCookingCenter® всегда будет на волне 
технического прогресса.

Club RATIONAL 
Интернет-платформа для профессиональных 
поваров и других пользователей RATIONAL. 
Рецепты, советы экспертов и видео по работе с 
нашими аппаратами – здесь Вы найдете интересную 
информацию и новые идеи для своей кухни. Просто 
зарегистрируйтесь по адресу: 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 365 дней 
в году. Линия ChefLine® 8 800 234 20 20.

Сервис-партнёры RATIONAL 
Наши аппараты SelfCookingCenter® 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.



Вы хотите увидеть все 
своими глазами? 
Готовьте вместе с нами!

Мы хотели бы продемонстрировать Вам многообразие 
преимуществ SelfCookingCenter®. Убедитесь в  
эффективности наших аппаратов лично, на практике,  
не беря на себя никаких обязательств. Презентации  
проводятся поблизости от Вас. Посетите одно из  
бесплатных мероприятий RATIONAL CookingLive.

Вы можете узнать даты и место проведения ближайших 
мероприятий по телефону +7 495 640 63 38 или на сайте 
www.rational-online.ru.
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РАЦИОНАЛЬ в России
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Тел. +7 495 640 63 38

info@rational-online.com
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