
Идеальное решение для 
школ и детских садов.
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Идеи изменяют мир.
Нашей целью на протяжении уже более 40 лет является предоставление нашим клиентам лучшего 
инструмента для приготовления блюд. Для Вас это означает, что с помощью оборудования RATIONAL Вы 
всегда готовите блюда высшего качества при максимальной экономии. Дети будут довольны, и при этом 
цена блюд останется доступной.

32
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Здоровое питание,  
по доступной цене.

Здоровое, вкусное и качественное питание для 
детей и подростков является актуальной темой 
во многих образовательных учреждениях. При 
этом ежедневно необходимо соответствовать 
требованиям родителей, строгим стандартам и 
бюджетным ограничениям. Задача усложняется  
в случае недостатка опытного персонала.

RATIONAL предлагает решение, которое работает 
на практике — будь то 30, 150 или больше порций. 
С помощью RATIONAL SelfCookingCenter® это очень 
просто: нажатием кнопки Вы можете готовить 
вкусные и разнообразные блюда. Это легко и не 
требует дополнительного обучения персонала.  
Вы экономите исходные продукты, рабочее время, 
энергию и воду, готовя разнообразное меню.

4
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SelfCookingCenter®. 
Невероятное разнообразие блюд  
в одном аппарате.

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.

Снижение количества масла на 95%  
С SelfCookingCenter® Вы экономите до 95% 
масла и тем самым снижаете калорийность 
блюд. Все продукты в панировке, такие как 
шницели, Кордон Блю или картофель фри, 
а также многие другие полуфабрикаты Вы 
готовите без дополнительного масла.

С помощью SelfCookingCenter®, занимающего 
всего 1 кв. м площади, Вы сможете приготовить 
невероятное количество разнообразных блюд. 
SelfCookingCenter® является идеальным решением 
независимо от того, готовите ли Вы свежие блюда 
или доводите до необходимой температуры с 
помощью Finishing®.

Аппарат готовит быстро, прост в обслуживании, 
гарантирует заданное качество блюд и при 
этом экономит деньги, время и энергию. Он 
самостоятельно регулирует температуру рабочей 
камеры или время приготовления, а также берёт 
на себя все задачи по контролю за процессом 
приготовления. Поэтому даже у сотрудников без 
специального опыта всегда получится поджаристая 
корочка, сочное жаркое, потрясающие ароматы и 
насыщенные цвета. Также гарантируется полезность 
блюд: благодаря щадящему приготовлению 
сохраняются витамины и минералы, и требуется 
на 95% меньше масла, чем при использовании 
традиционного кухонного оборудования.

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. 

Обзор преимуществ:

>  Разнообразие здоровых и 
вкусных блюд нажатием одной 
кнопки

>  Простое управление

>  Минимальные операционные и 
капитальные затраты 

>  100 % безопасность согласно HACCP

Автоматическая регистрация  
HACCP-протоколов 
SelfCookingCenter® гарантирует 
приготовление блюд в соответствии с 
гигиеническими стандартами. HACCP-
протоколы автоматически сохраняются  
в течение 10 дней. 

6



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

Нашей целью является максимальное облегчение Вашей работы  
на кухне в школе или детском саду. 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. 

Интеллектуальные смешанные загрузки – 
iLevelControl 
С iLevelControl Вы можете одновременно готовить 
различные блюда. Блюда, которые могут быть 
приготовлены одновременно, отображаются 
системой iLevelControl на дисплее. Это повышает 
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 передерживания, 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.

8 9

Простота благодаря интеллектуальному 
приготовлению – iCookingControl® 
Выберите продукты для приготовления, задайте 
желаемый результат — готово!  iCookingControl® 
приготовит Ваши блюда именно так, как Вы 
запланировали. 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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Традиционное 
кухонное 

оборудование

При использовании 
SelfCookingCenter® 

 

Стоимость на порцию 6,28 руб 3,65 руб

Электроэнергия и вода 2,44 руб 0,82 руб

Продукты 15,80 руб 15,80 руб

Затраты на персонал 19,65 руб 11,95 руб

Полностью автоматическая очистка, уход и ремонт 4,06 руб 1,62 руб

Итого 48,23 руб 33,84 руб

Экономия до 30% на каждую порцию!

Экономичное решение.
Для 30-150 порций в день.

Решающими факторами для утверждения ассортимента блюд 
являются качество и цена. С SelfCookingCenter® Вы готовите 
только необходимое количество блюд, предотвращая тем самым 
перепроизводство. Благодаря SelfCookingCenter® Вы также 
можете добиться значительного снижения операционных затрат. 
Таким образом, Вы можете предлагать блюда высочайшего 
качества по выгодным ценам.

Стоимость порции в примере “Рыбное филе с рисом”  
(срок использования SelfCookingCenter® 10 лет/200 рабочих дней/80 порций)

При необходимости приготовления до 150 порций в день 
в рамках системы горячего питания самой эффективной 
является комбинация продуктов глубокой заморозки и 
свежих продуктов. С помощью Finishing® в SelfCookingCenter® 
Вы за короткое время доведёте блюда до нужной 
температуры, которые сразу передаются на раздачу.

С помощью этого уникального процесса заранее 
приготовленные блюда оптимально доводятся до готовности 
— только в необходимом количестве и именно тогда, когда 
требуются блюда. Гарантируется постоянно высокое качество 
без суеты и стресса — без дополнительного обучения 
персонала.

Обзор преимуществ:

>  Экономия рабочего времени 

>  Разнообразные здоровые 
блюда одним нажатием кнопки

>  Высокое качество и 
гигиеническая безопасность

>  Экономия операционных 
затрат

Для детей в возрасте 3-6 лет

Производственный план меню на 5 дней, 30-150 порций

Понедельник Вторник Среда Четверг Пятниц

 
Шницель с 
картофелем ,салат 
из квашеной 
капусты и яблок

–

Пирожки с 
капустой

 
Печеночные 
оладьи с 
картофелем и 
тушеной капустой

–

Творожная 
запеканка

 
Макароны 
отварные, гуляш 
говяжий 

–

Рисовый пудинг

 
Мясные тефтели с 
рисом 
  

 –

Маковый рулет

 
Филе рыбы с 
рисом 
 

–

Оладьи

Это очень просто! 
 
Шаг 1: Составление меню  
Мы будем рады оказать Вам 
поддержку. 

Шаг 2: Закупка 
Вы получаете готовые, 
охлаждённые или 
замороженные полуфабрикаты 
от выбранного Вами 
поставщика.

Шаг 3: Finishing®/
производство 
Затем Вы доводите блюда 
до готовности с помощью 
Finishing® в своём аппарате 
SelfCookingCenter® или 
дополняете свой ассортимент 
блюдами собственного 
производства.

Шаг 4: Раздача 
До момента раздачи требуется 
лишь несколько минут. В 
зависимости от необходимости 
можно приготовить 
дополнительные блюда в 
кратчайшее время.

10
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Для детей в возрасте 6-12 лет

Производственный план меню на 5 дней, 150-300 порций

Понедельник Вторник Среда Четверг Пятница

 
Печень по- 
строгановски с 
гречневой кашей

 
 
– 
 
 
Компот из яблок и 
груш

 
Плов с курицей

 
 
 
 
– 
 
 
Творожная 
запеканка

 
Рыба в маринаде 
с картофельным 
пюре  

 
 
– 
 
 
Мини-пицца

 
Картофельная 
запеканка с мясом

 
 
 
– 
 
 
Рисовый пудинг

 
Котлеты с 
овощным рагу 

 
 
 
– 
 
 
Омлет

Экономичное решение.
Для 150 порций и более. 

Решающими факторами для утверждения ассортимента  
блюд являются качество и цена. С SelfCooking Center® 
Вы всегда готовите блюда идеального качества. Вы 
также готовите только необходимое количество порций, 
предотвращая тем самым перепроизводство. Благодаря 
SelfCookingCenter® Вы также можете добиться значительного 
снижения операционных затрат. Таким образом, Вы можете 
предлагать блюда высочайшего качества по выгодным ценам.

Finishing® особенно успешно применяется при 
централизированном производстве и раздаче в  
различных ресторанах.

Сразу после приготовления в SelfCookingCenter® блюда 
охлаждаются, что предотвращает нежелательную  
излишнюю тепловую обработку блюд. Качество блюд 
остается неизменно высоким. 

Блюда доставляются в охлаждённом виде, и незадолго до 
раздачи Finishing® в SelfCookingCenter® доводит необходимое 
количество блюд до готовности. Без потери качества и 
необходимости в специализированном персонале.

Традиционное 
кухонное 

оборудование

При использовании 
SelfCookingCenter®  

Стоимость на порцию 6,28 руб 3,65 руб

Электроэнергия и вода 3,45 руб 1,42 руб

Продукты 19,04 руб 15,80 руб

Затраты на персонал 8,31 руб 5,27 руб

Очистка, техобслуживание, уход, ремонт 3,24 руб 4,30 руб

Итого 40,32 руб 30,44 руб

Расходы на очистку, техобслуживание, уход и ремонт слегка выше вследствие использования промышленных посудомоечных 
машин, вентиляторов и аппаратов шоковой заморозки.

Экономия до 30% на каждую порцию!

Обзор преимуществ:

>  Экономия рабочего времени

>  Разнообразные здоровые 
блюда нажатием одной 
кнопки

>  Высокое качество и 
гигиеническая безопасность

>  Экономия операционных 
затрат

Стоимость порции в примере “Говяжий гуляш с овощным рагу”  
(срок использования SelfCookingCenter® 10 лет/200 рабочих дней/300 порций)
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Это очень просто! 

Шаг 1: Составление меню  
Мы будем рады оказать Вам поддержку.  

Шаг 2: Производство 
Вы можете спокойно готовить блюда, когда у Вас есть 
на это время: утром, после обеда, за один или даже 
несколько дней. 

Шаг 3: Охлаждение 
Сразу после приготовления в SelfCookingCenter® 
блюда охлаждаются, что предотвращает 
нежелательную излишнюю обработку блюд. 
Разумеется, Вы также можете готовить блюда сразу 
для раздачи, без промежуточного охлаждения.
 
Шаг 4: Finishing® 
В зависимости от необходимости охлаждённые 
блюда раскладываются по ёмкостям или тарелкам 
и с помощью Finishing® доводятся до готовности в 
SelfCookingCenter® в кратчайшее время — простым 
нажатием кнопки.
 
Шаг 5: Раздача 
До момента раздачи требуется лишь несколько минут. 
В зависимости от необходимости можно приготовить 
дополнительные блюда в кратчайшее время. Таким 
образом, предотвращается поддержание в теплом 
состоянии и связанные с ним потери качества.

Начиная со 150 порций в день собственное производство 
блюд становится более экономически эффективным, посколь-
ку при увеличении количества порций использование продук-
тов происходит более рационально. 

Кроме того, с помощью SelfCookingCenter® обеспечивается 
особенно эффективное производство разнообразных блюд. 
Невероятная многофункциональность SelfCookingCenter® 
устраняет необходимость приобретения дополнительного ку-
хонного оборудования и тем самым сокращает потребность 
в пространстве. Неважно, выбираете ли Вы предварительное 
приготовление продуктов с последующим охлаждением в 
режиме Cook & Chill (“Приготовь и охлади”) или производство 
блюд на раздачу (Cook and Serve) – с SelfCookingCenter® блю-
да всегда будут здоровыми и вкусными.
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Любая выпечка сладкая, солёная или острая 
может быть приготовлена в SelfCookingCenter®. 
На каждом уровне загрузки всегда получается 
профессиональное качество всей выпечки. 
Благодаря простому управлению каждое блюда 
всегда получается с первого раза. Выберите режим 
“Выпечка”, загрузите SelfCookingCenter® — готово! 
Всего за несколько минут Вы сможете приготовить 
аппетитные круассаны, ореховые улитки, пирожки 
с яблоками или булочки, в которые затем можно 
добавить начинку.

Благодаря iLevelControl идеально получаются 
даже различные типы выпечки в ходе непрерывной 
смешанной загрузки. Каждый уровень загрузки 
контролируется с точностью до секунды. Аппарат 
автоматически корректирует время выпекания 
в соответствии с объемом загрузки, частотой 
и продолжительностью открываний дверцы. 
SelfCookingCenter® оснащен всеми функциями, 
необходимыми для профессионального выпекания 
или выпекания на заказ. Для того чтобы Ваша 
выпечка имела внешний вид и вкус как в пекарне.

Дополнительная прибыль  
со свежей выпечкой.
Профессиональное качество 
мгновенно.

14

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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Efficient CareControl распознаёт  
загрязнения и накипь. 
И удаляет их автоматически.

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 не потребуется дорогая и нуждающаяся в техобслуживании система для 
умягчения воды. SelfCookingCenter® потребляет примерно на 30% меньше 
ресурсов, чем предыдущая модель. Таким образом, Efficient CareControl 
обеспечивает значительную экономию средств по сравнению с очисткой вручную, 
а также безопасное обслуживание благодаря использованию таблеток.

“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
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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
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Цель — высочайшее качество. 
Правильный аксессуар –  
надежный партнер.

Только использование оригинальных аксессуаров RATIONAL 
откроет Вам все возможности применения 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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Формa для гриля и пиццы
Решетка гриль с продольными и 
перекрестными полосками Противень для жарения и выпекания  Multibaker
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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.

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 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.

Вспомогательное 
позиционирующее 
устройство
Запатентованное вспомога-
тельное позиционирующее 
устройство облегчает правиль-
ное размещение термозонда 
для жидких, мягких или про-
дуктов 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.

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

Индикация 
энергопотребления
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 вы-
грузить 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.

ПатентПатентПатент

Патент Патент

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.

21

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. 

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;  
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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. 

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.

Международная сертификация

2 года гарантии

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.

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.

Academy RATIONAL 
Обучение работе на аппаратах RATIONAL вклю-
чено 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 в школах и 
детских садах.

Обновления программного обеспечения  
Вы всегда можете совершенно бесплатно обновить 
ПО аппарата: просто загрузите последнюю версию 
программы из ClubRATIONAL и воспользуйтесь 
новыми знаниями в области кулинарии. Так 
Ваш SelfCookingCenter® всегда будет 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. Регистрирация 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 365 дней 
в году. Линия ChefLine® 8 800 234 20 20.

Сервис-партнёры RATIONAL 
Наши аппараты SelfCookingCenter® надежны и дол-
говечны. Однако в случае необходимости в техниче-
ской поддержке широкая сеть сервисных центров, 
работу которых обеспечивают квалифицированные 
партнёры компании RATIONAL, гарантирует Вам бы-
струю помощь при возникновении проблем. 

Пакет услуг “Всё включено”. 
RATIONAL ServicePlus.

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



26 2726

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.



РАЦИОНАЛЬ в России
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Тел. +7 495 640 63 38
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rational-online.ru 80
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