
Идеальный аппарат  
для приготовления 
блюд в супермаркете.
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Дополнительная прибыль 
для Вашего бизнеса. 
Закуски и горячие блюда в 
Вашем супермаркете.

Наши привычки со временем меняются. В течение 
последних лет это стало причиной развития рынка 
питания вне дома. Спрос на здоровые и вкусные 
закуски, которые можно взять с собой в дорогу, на 
обед в офис, или на ужин дома, постоянно растёт.

Благодаря разнообразному ассортименту привлека-
тельных закусок, большому выбору горячих блюд и 
ароматной выпечке Вы гарантируете себе дополни-
тельную прибыль и выгодно отличаетесь от конку-
рентов.

Результаты исследований показывают, что удовлет-
воренность ассортиментом блюд со стороны клиен-
тов значительно увеличивает оборот на всей торго-
вой площади.

При этом важно создать привлекательное предло-
жение высокого качества без необходимости в обу-
чении персонала — также в условиях ограниченного 
пространства и небольших капиталовложений. 

Решение: SelfCookingCenter®.
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SelfCookingCenter® 
Приготовление на гриле, жарение, 
выпекание, приготовление на пару — 
все в одном аппарате.

Раньше для того чтобы обеспечить разнообразный и привлекательный 
ассортимент блюд требовалось много усилий и разнообразное тради-
ционное оборудование — духовки, опрокидывающиеся сковороды, 
гриль, микроволновые печи, фритюрницы, пароварки, кастрюли.  
Сегодня практически все блюда из меню можно приготовить с помо-
щью одного аппарата SelfCookingCenter®.

На площади менее 1 кв.м аппарат позволяет готовить на гриле, жарить, 
выпекать, готовить на пару, тушить, бланшировать или пассеровать. Он 
идеально подходит для приготовления выпечки, цыплят, блюд быстро-
го обжаривания или на гриле, а также гарниров и блюд из яиц. Аппарат 
готовит эти блюда автоматически после нажатия необходимой кнопки 
независимо от количества загруженных продуктов.

Это идеальный аппарат для Вашего предприятия: 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 контро-
лирует степень готовности и подрумянивания и даже освобождает Вас 
от необходимости переворачивания продуктов при быстром обжари-
вании.

В чем же секрет? Всё дело в том, что SelfCookingCenter® обладает 
настоящим интеллектом. Это первый аппарат для приготовления блюд 
с 5 чувствами.

Совместно с экспертами по питанию, физиками и инженерами мы уста-
новили новые стандарты качества, эффективности и интеллектуально-
го приготовления блюд. Стандарты, от которых наши клиенты уже не 
хотят отказываться.

5 Senses  
SelfCookingCenter® — это первый аппарат во всем мире, обладающий 
настоящим интеллектом. Он чувствует и распознает, что необходимо 
сделать, чтобы получить именно такой результат, который был задан 
Вами. Он думает и учится у Вас. Кроме того, в любой момент времени 
он отображает свои действия по достижению заданного Вами резуль-
тата. Он принимает необходимые решения и регулирует температуру, 
время приготовления, скорость вентилятора и климат рабочей камеры 
в соответствии с требованиями к блюдам и информирует Вас об этом 
на дисплее. Таким образом высочайшее качество обеспечивается од-
ним нажатием кнопки — на каждом уровне загрузки.
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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.

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 потре-
блении 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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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.
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На пути к рекорду: 
заполните витрину горячих  
блюд всего за 60 минут.

С помощью SelfCookingCenter® в течение часа Вы 
сможете приготовить разнообразный ассортимент 
блюд для своей витрины горячих блюд — с 
превосходным качеством и постоянно идеальным 
результатом. Это возможно благодаря системе 
iLevelControl, которая позволяет одновременно 
готовить различные блюда. В режиме ночного 
приготовления Вы экономите время и повышаете 
производительность, поскольку при этом не 
требуется Вашего участия: жаркое из различных 
видов мяса, например свиная рулька или жаркое 
из говядины, леберкезе или жаркое с корочкой 
готовятся в щадящем режиме в ночное время и 
получаются необыкновенно нежными и сочными. 
Утром Вы сможете достать мясо и обжарить  
нужные куски до образования корочки. Всего через 
15 минут Ваш SelfCookingCenter® снова свободен 
для приготовления других блюд.

С помощью iLevelControl Вы сможете затем сделать 
смешанную загрузку из различных блюд с быстрым 
обжариванием. Например, блюда в панировке, 
фритюре, фрикадельки, овощи на гриле, пиццу и 
другую выпечку. Результат: разнообразный и при-
влекательный буфет готовится быстро и впечатляет 
Ваших клиентов.

Все блюда на “шведском столе” также сохраняют 
свою свежесть. Поскольку благодаря iLevelControl и 
сокращенному времени приготовления Вы готовите 
в непрерывном режиме только требуемое коли-
чество порций. Это отличительное преимущество, 
благодаря которому клиенты возвращаются.

Обзор преимуществ:

>  Контроль и корректировка времени приготовления:  
лучшие результаты и экономия исходных продуктов до 20 %*

>  Сокращение времени на замену блюд: предотвращение снижения  
качества при долгом поддержании в теплом состоянии

>  Совместимость блюд, которые могут быть приготовлены  
одновременно: простое управление без необходимости контроля

>  Смешанная загрузка без контроля в ночное время:  
экономит время, деньги и повышает производительность

*  по сравнению с традиционным кухонным оборудованием без пароконвектомата.

С помощью нового VarioSmoker Вы можете легко коптить мясо, 
рыбу и овощи самостоятельно. 
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VarioSmoker
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Преимущества в дорогу: 
здоровая еда на вынос с iLevelControl.

С помощью SelfCookingCenter®  
Вы можете готовить различные 
блюда на вынос в одном аппара-
те. При этом экономится место, 
которое вы сможете использовать 
для представления разнообраз-
ного ассортимента здоровых 
блюд. Благодаря универсальности 
SelfCookingCenter® при необ-
ходимости Вы можете изменять 
ассортимент блюд в соответствии 
с пожеланиями клиентов. Это на-
дежное вложение средств.

Используйте все уровни загрузки Вашего SelfCookingCenter® одно-
временно, чтобы приготовить различные блюда, такие как пицца, 
куриные крылышки и наггетсы, бургеры, картофель фри или жареные 
картофельные дольки. Процесс приготовления проще и эффективнее, 
чем при использовании множества оборудования, такого как духовки, 
сковородки, противни и грили, которые в основном находятся в режи-
ме ожидания и потребляют много электроэнергии. Смешение вкусов 
при приготовлении разных блюд? Исключено! Кроме того, блюда во 
фритюре готовятся с меньшим количеством масла и получаются более 
здоровыми и вкусными.

Система контроля загрузки iLevelControl обеспечивает контроль 
всех процессов приготовления блюд. iLevelControl оповещает Вас 
о готовности блюда на каждом уровне загрузки. Для обеспечения 
наилучшего результата система корректирует время приготовления 
в зависимости от объема блюда и от того, как часто и как надолго 
открывается дверца. iLevelControl подает сигнал, когда продукт готов. 
На дисплее отображается соответствующий уровень загрузки — 
при желании также с помощью подсветки. При такой возможности 
практически исключаются ошибки при эксплуатации. Каждый раз Вы 
быстро получаете блюда высочайшего качества, без необходимости  
в дополнительном обучении персонала.

Обзор преимуществ:

>  Интеллектуальная смешанная загрузка:  
разнообразие блюд в одном аппарате

>  Контроль и корректировка времени приготовления:  
всегда лучшие результаты без контроля за процессом

>  Совместимость блюд, которые могут быть приготовлены 
одновременно: простое управление

>  Гибкое дополнительное производство:  
свежеприготовленные блюда без ожидания

>  Широкие возможности в одном аппарате: значительное 
снижение инвестиционных и операционных затрат 
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Решётка Superspike для цыплят 
С помощью наших решёток Superspike 
цыплята готовятся вертикально.  
Таким образом удаётся получить особенно 
сочную грудку, а корочка становится хру-
стящей и равномерно подрумяненной.  
4, 6, 8 или 10 цыплят на Superspike.

С хрустящей золотистой корочкой снаружи, нежные и 
сочные внутри — именно такими должны быть цыплята 
гриль. SelfCookingCenter® гарантирует такой результат,  
с ним Вы можете готовить быстрее и больше порций. 

По сравнению с обычным вращающимся грилем Вы 
экономите вдвое больше времени. Цыплята теряют 
меньше в весе и остаются невероятно сочными.  
При этом Вы экономите до 17 % исходных продуктов, 
улучшая качество и вкус, которые нельзя измерить в 
процентах.

В зависимости от размера аппарата в одном 
SelfCookingCenter® можно приготовить до 96 цыплят 
гриль всего за 35 минут. При этом управлять аппаратом 
чрезвычайно легко. Даже необученным сотрудникам 
удается сразу идеально приготовить цыплят. Достаточно 
просто выбрать режим “Цыплята жарение”, и процесс при-
готовления начнется автоматически. SelfCookingCenter® 
самостоятельно распознает размер продукта и объем 
загрузки, а благодаря выполнению до 3600 измерений 
в час всегда поддерживает оптимальный микроклимат в 
рабочей камере. Это гарантирует постоянное качество 
при полной и частичной загрузке как при приготовлении 
цыплят целиком, так и отдельных частей.

По желанию можно даже персонализировать интерфейс 
аппарата. В этом случае для того, кто работает с ним,  
отображается только важная информация. Это наше по-
нимание безошибочной стратегии приготовления блюд.

Быстро и вкусно: 
96 цыплят на гриле 
за 35 минут.

“Жарение 20 поросят за  
30 минут – приготовле-
ние большого количества 
продуктов так просто 
с RATIONAL, мы всегда 
получаем одинаковый 
результат, именно так как 
мы хотим”.
Сергей Бакутин, шеф-повар 
супермаркета Азбука Вкуса

Максимальный объем загрузки GN

Обзор преимуществ:

>  Интеллектуальное управление микроклиматом  
в рабочей камере:  
хрустящие и сочные цыплята

>  Максимальная производительность:  
большое количество порций за короткое время

>  Использование решётки Superspike для цыплят:  
простая подготовка и сокращенное время 
приготовления

>  Персонализированный интерфейс (MyDisplay):  
простое обслуживание без специальных навыков

Решётка Superspike для цыплят
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Аппараты XS Тип 6 ⅔
6 x 2/3 GN

Тип 61
6 x 1/1 GN

Тип 62
6 x 2/1 GN

Тип 101
10 x 1/1 GN

Тип 102
10 x 2/1 GN

Тип 201
20 x 1/1 GN

Тип 202
20 x 2/1 GN

Цыплята на гриле 950 г 4 шт. 20 шт. 40 шт. 30 шт. 60 шт. 60 шт. 120 шт.

Цыплята на гриле 
1300 г

4 шт. 16 шт. 32 шт. 24 шт. 48 шт. 48 шт. 96 шт. 
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Finishing® в ёмкостях. 
Свежие блюда на обед, которые  
восхитят клиентов.

Finishing® является идеальным 
решением, если требуется приго-
товить множество различных блюд 
высокого качества. В основе успеха 
лежит принцип разделения време-
ни производства и подачи на стол. 
Предварительно приготовленные 
блюда хранятся в ёмкостях охлаж-
денными.

Только когда вам нужны готовые 
блюда, Вы поочередно загружаете 
блюда в SelfCookingCenter®. 
За несколько минут все блюда 
доводятся до температуры раздачи.  
iLevelControl контролирует каждый 
уровень загрузки, и Вы всегда в 
курсе того, какие ёмкости готовы 
или сколько ещё потребуется 
времени для их готовности. Таким  
образом предотвращается 
длительное поддержание в тёплом 
состоянии и перепроизводство. 
Все блюда поступают на раздачу 
свежими, горячими, в соответствии 
с гигиеническими требованиями  
и всегда в нужном количестве.

Обзор преимуществ:

>  Отсутствие необходимости  
поддержания в теплом состоянии:  
высочайшее качество блюд

>  Finishing® в составе смешанной загрузки:  
простое приготовление разнообразных блюд

>  Небольшие временные затраты на Finishing®:  
гибкая по времени подача блюд без поддержания 
в теплом состоянии

>  Предотвращение перепроизводства

“Вкусная и здоровая еда.  
Стандарт качества приготовлен-
ных блюд во всех супермаркетах 
сети. Большие сбережения на 
производстве”.
Сергей Бакутин, шеф-повар супермаркета 
Азбука Вкусов
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Выпекайте как профессионал.
Профессиональное качество  
мгновенно.

Любая выпечка сладкая, солёная или острая может быть при-
готовлена в SelfCookingCenter®. Благодаря простому управ-
лению 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 ходе смешанной загрузки. Каждый уровень 
загрузки контролируется с точностью до секунды. Аппарат 
автоматически корректирует время выпекания в соответствии 
с объемом загрузки, частотой и продолжительностью откры-
ваний дверцы SelfCookingCenter® оснащен всеми функциями, 
необходимыми для профессионального выпекания или  
выпекания на заказ.

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

>  Регулировка влажности с точностью до процента  
и динамическое перемешивание воздуха для по-
стоянно высокого качества – при каждой загрузке

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

>  Встроенная программа расстойки для идеального 
аромата и увеличения объема изделий из свежего 
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, изделий из слоеного дрожжевого  
или свежего теста

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 

SelfCookingCenter® с профессиональной технологией выпекания:
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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.

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

Ошибка? Исключено! 
Стратегия отсутствия ошибок  
MyDisplay.
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Простая очистка и  
удаление накипи. 
Efficient CareControl.

С помощью системы Efficient CareControl Ваш SelfCookingCenter® автоматиче-
ски 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, благо-
даря использованию чистящих таблеток обеспечивается значительная экономия 
средств, а также безопасное обслуживание по сравнению с очисткой вручную.

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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“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



23

Система KitchenManagement 
Кратчайший путь от офиса к 
кухне в супермаркете.

С помощью системы KitchenManagement 
аппараты RATIONAL управляются с 
компьютера. На ПК Вы можете быстро 
создать процессы приготовления блюд 
для SelfCookingCenter® и нажатием кнопки 
отправить сведения на все аппараты в 
сети. Это также возможно, даже если 
аппараты установлены и работают в разных 
местах. Все изменения в Вашем меню с 
легкостью могут быть отправлены на все 
подключённые аппараты. 

Кроме того, система KitchenManagement 
предоставляет идеальный обзор 
Ваших аппаратов. Вы видите текущее 
состояние каждого SelfCookingCenter® 
и при необходимости загружаете все 
сохраненные данные по приготовлению  
на Ваш ПК. Так Вы всегда знаете, что 
готовится в определенном аппарате.

Помимо этого, система KitchenManagement 
позволяет легко управлять всеми HACCP- 
данными. Они непрерывно регистрируются 
и архивируются для каждого аппарата.  
Все данные можно просмотреть в  
виде таблиц или графиков. Таким образом 
обеспечивается безопасность и регистра-
ция актуальных данных по гигиене — без 
дополнительных затрат.

Обзор преимуществ:

>  Управление программами 
приготовления:  
создание процессов приготов-
ления и отправка по сети

>  Функция обновления:  
обновление аппарата одним  
щелчком мыши

>  Управление HACCP:  
простой ввод и хранение данных

>  Дистанционный контроль за аппаратом:  
Вы всегда знаете, какой процесс выполняется  
в каждый конкретный момент
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Экономит энергию,  
время, сырье и площадь. 
whitefficiency®.

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 
минимальную площадь и заменяет 40-50 % 
обычного 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.

** по сравнению с традиционным кухонным оборудованием без пароконвектомата.

Экономия затрат на исходные 
продукты до 20 %* 
SelfCookingCenter® чутко регулирует про-
цессы приготовления в зависимости от 
продуктов. Мясо, птица и рыба готовятся в 
щадящем режиме. Это снижает потери веса 
и потери при порционировании и экономит 
до 20 % исходных продуктов.

Экономия энергии до 70 %* 
Быстрый прогрев не требует нахождения  
аппарата в режиме ожидания, как это 
бывает на обычных кухнях. Благодаря 
iLevelControl и самой современной системе 
контроля обеспечивается снижение потре-
бления электроэнергии до 70 %*.

Сокращение рабочего времени 
Персонал освобождается от рутинных 
задач, таких как переворачивание, контроль 
или дополнительная регулировка. За счет 
простого обслуживания и автоматической 
очистки Вы экономите в среднем  
1–2 часа в день. 

Сокращение требуемой площади на 40–50 % 
Занимая лишь 1 м², аппарат 
SelfCookingCenter® заменяет 40–50 % всего 
традиционного кухонного оборудования и 
тем самым сокращает требуемую площадь 
более чем на 30 %. Таким образом, аппарат 
обходится дешевле не только с точки зрения 
затрат на покупку, но и в отношении зани-
маемого места, что означает сокращение 
постоянных производственных расходов на 
аренду площади.



27

Надежность в работе. 
Специальные аксессуары для 
супермаркетов.

Только использование оригиналь-
ных аксессуаров RATIONAL откроет 
Вам неограниченные возмож-
ности использования аппарата 
SelfCookingCenter®. Благодаря этим 
аксессуарам Вы сможете восполь-
зоваться такими специальными 
функциями, как приготовление про-
дуктов, предварительно обжарен-
ных во фритюре, или приготовление 
цыплят гриль. Даже при жарении 
шницелей и стейков не потребуется 
переворачивание. Оригинальные 
аксессуары RATIONAL специаль-
но разработаны для аппаратов 
RATIONAL. Они отличаются исклю-
чительной прочностью и потому 
оптимально подходят для еже-
дневного использования на кухне 
супермаркетов.

Форма 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 и мяса 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.

UltraVent и UltraVent Plus 
Благодаря конденсационной технологии в вытяжных 
зонтах UltraVent или UltraVent Plus происходит конденсация 
выходящего пара. Дорогостоящая установка вытяжных 
устройств больше не потребуется. Монтаж очень прост, 
его можно провести позже в любое время. Внешнее 
подключение не требуется. Благодаря специальным 
фильтрам UltraVent Plus позволяет избежать чада, который 
возникает при приготовлении продуктов гриль и выпекании. 
Таким образом, аппарат идеально подходит для зон с 
демонстрацией приготовления.

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

Формa для 
гриля и пиццы

Противень для 
жарения и выпекания

  UltraVent и 
UltraVent Plus



Технология,  
превосходящая ожидания. 
Разница познается в мелочах. 

Загрузка в продольном 
направлении
Особенностью загрузки в 
продольную раму с направляю-
щими и небольшого дверного 
проема является экономия 
энергии, и даже при частом 
открывании двери потери тепла 
будут минимальными. Мень-
ший радиус открывания двери 
требует меньше пространства. 
Для малого количества загру-
жаемого 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 водоснаб-
жения).

Максимальная темпе-
ратура 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 из-
меряется с помощью датчиков 
в рабочей камере и регулиру-
ется с точностью до процента. 
При необходимости система 
вытягивает излишнюю влагу 
или добавляет воду с помо-
щью парогенератора. Таким 
образом, даже при больших 
объемах загрузки получается 
поджаристая корочка, хрустя-
щая панировка, характерный 
рисунок гриля и сочное жаркое.

Система сепарации жира 
методом центрифугиро-
вания
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 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.

Патент Патент

ПатентПатентПатент

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 дистанционно-
го 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 подхо-
дит для зон с демонстрацией приготовления, а 
также в качестве полноценного рабочего аппара-
та 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 выхлоп-
ных 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 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 исполь-
зовать 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 SelfCookingCenter® будет всегда на волне 
технического прогресса.

Club RATIONAL 
Интернет-платформа для профессиональных пова-
ров. 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 ап-
парата или рецептам, мы будем рады помочь Вам по 
телефону. Быстрая и простая поддержка, оказывае-
мая нашими шеф-поварами 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 квалифи-
цированные партнёры компании RATIONAL, гаран-
тирует 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? 
Обратитесь к нам.

Мы хотели бы продемонстрировать 
Вам многообразие преимуществ 
SelfCookingCenter®. Убедитесь 
в эффективности наших аппара-
тов SelfCookingCenter® лично, на 
практике, не беря на себя никаких 
обязательств. Презентации прово-
дятся 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.

3534



РАЦИОНАЛЬ в России
Проспект Андропова 18, стр. 6
115432, г. Москва

Тел. +7 495 640 63 38

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

.2
1.8

18
 · V

-0
1 ·

 M
D

S/
M

aW
e 

· 0
8/

16
 · r

us
si

sc
h

Во
зм

ож
ны

 и
зм

ен
ен

ия
, о

бу
сл

ов
ле

нн
ы

е 
те

хн
ич

ес
ки

м 
пр

ог
ре

сс
ом

.


