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Уважаемый клиент
RATIONAL SelfCooking Center® – сердце Вашей кухни
Ваши гости постоянно предъявляют все более высокие требования к качеству еды при сохранении 
доступных цен. Для приготовления большого количества мяса и птицы всегда требуется повышен-
ный контроль и многолетний опыт. Кроме того, кухонное оборудование занято на несколько часов.

С SelfCooking Center® Вам будет нетрудно выполнить эти требования. Прочитайте в последующих 
главах о том, как Вы

- �одним нажатием кнопки сможете жарить, варить или тушить продукты, в случае необходимости 
даже в течение ночи, и таким образом оптимально использовать свой SelfCooking Center® 
24 часа в сутки.

- �сможете одновременно готовить различные блюда разных размеров при одной смешанной 
загрузке, не важно – на производстве или в ресторане a la carte.

- �с помощью Sous-Vide (приготовление в вакууме) сможете познакомиться с абсолютно новыми 
возможностями приготовления пищи и оптимизировать свое производство, а также значительно 
продлить срок годности Ваших блюд.

Опытные шеф-повара RATIONAL обобщили для Вас на последующих страницах много полезных 
советов по ежедневному использованию Вашего SelfCooking Center® .

При возникновении вопросов, связанных с применением SelfCooking Center®, мы предлагаем Вам 
воспользоваться услугами нашей единственной в своем роде службы Chef✆Line. Мы с удоволь-
ствием ответим на Ваши вопросы.

Россия	 +7 495 663 24 56     
Германия	 +49 8191 327561

Шеф-повара RATIONAL желают Вам удачи в использовании SelfCooking Center®.
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1.	Ночное приготовление – обзор
1.1. Преимущества ночного приготовления
- Без контроля и присмотра
- Особо нежная и сочная консистенция мяса
- Выигрыш в производственной мощности благодаря круглосуточному использованию
- Сведение к минимуму потери в весе и потери при резке
- Экономия электроэнергии благодаря использованию ночных тарифов
- �Гибкость благодаря приготовлению различных продуктов разных размеров при одной смешанной 

загрузке
- Превосходная база для самых лучших соусов
- Безопасность и гигиена одним нажатием кнопки

1.2. Настройки
- �Ночное приготовление возможно при использовании процессов Ночное жарение, Тушение, 

Щадящая варка и Птица на пару.
- �Рекомендуемую температуру внутри продукта и примеры смешанных загрузок Вы найдете в 

описаниях отдельных процессов приготовления в следующих главах.
- �При приготовлении птицы всегда устанавливайте гигиенически необходимую температуру внутри 

продукта мин. 72 °С.

1.3. Предварительный прогрев и загрузка
- �После автоматического “Предварительного прогрева” SelfCooking Center® потребует от Вас 

выполнить “Загрузку”. В соответствии с гигиеническими требованиями датчик для измерения 
температуры внутри продукта во время предварительного прогрева должен оставаться в рабочей 
камере, а продукты необходимо загружать холодными.

- �Если продукты разного размера, то установите датчик измерения температуры внутри продукта в 
самый маленький кусок, и благодаря длительной фазе выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа) Вы 
добьетесь желаемой температуры внутри продукта во всех кусках.

- �Для очень больших кусков жаркого, когда датчик измерения температуры не достает до центра 
куска, SelfCooking Center® автоматически рассчитывает необходимое время приготовления.

1.4. Созревание
- �Медленное “Созревание” при низких температурах сводит к минимуму потерю веса продукта, и 

таким образом Ваши продукты остаются особенно сочными и нежными.
- �Фаршированные продукты прекрасно сохраняют свою форму благодаря щадящему приготовле-

нию, и после его завершения их проще разрезать. Таким образом, Вы значительно уменьшаете 
потери продукта при резке.
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1.	Ночное приготовление - обзор
1.5. Созревание + выдержка
- �При достижении желаемой степени готовности процесс приготовления завершается и автома-

тически переходит в фазу “Созревание + Выдержка”. Поддерживается заданная температура 
внутри продукта, и тем самым предотвращается пережаривание или переваривание, и так до 24 
часов.

- �Благодаря быстрому созреванию даже очень молодая говядина становится особенно нежной. 
Таким образом, Вы снижаете себестоимость продукта благодаря более выгодным закупочным 
ценам.

- �Небольшие куски мяса, а также мясо дичи не нужно оставлять в фазе “Созревание + 
Выдержка” слишком долго, так как они становятся очень мягкими.

- �Для достижения минимальной потери продукта мы рекомендуем оставить готовящийся продукт в 
фазе “Созревание + Выдержка” только на непродолжительное время.

		�  При обесточивании ночью, длящемся более 15 минут, SelfCooking Center® переключается в 
режим ожидания “Stand by-Modus”, так что Вы можете довести свои продукты до готовности 
на следующий день.

		�  При обесточивании, длящемся менее 15 минут, Ваши продукты доводятся до готовности в 
соответствии с заданной программой.

		�  Ночное приготовление c RATIONAL является безопасным и не вызывает сомнений с точки 
зрения гигиены. С официальной оценкой института гигиены и технологии продуктов питания 
Вы можете ознакомиться на странице 32.
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2.	Процесс “Ночное жарение”
Процесс “Ночное жарение” подходит для всех больших кусков мяса и крупной птицы. Одним 
нажатием кнопки мясо автоматически обжаривается и после этого доводится до готовности в 
очень щадящем режиме. Таким образом, мясо становится особенно сочным и нежным. При 
зажаривании с корочкой автоматическая фаза образования корочки обеспечивает желаемую 
хрусткость.

Рис.: графическое изображение процесса ночного приготовления

2.1. Подготовка
- �Поместите обильно приправленные и слегка смазанные маслом продукты для приготовления 

в гранитэмалированную гастроемкость или на решетку из нержавеющей стали. В емкость под 
решеткой соберите выступающий мясной сок и получите обильную жидкость, образующуюся при 
жарении.

- �Перед приготовлением припустите куски жаркого со шкварой на пару примерно в течение  
10 минут. Шквару после этого можно легко надрезать и посолить. Положите сырой картофель под 
свиную грудинку, чтобы в процессе приготовления не возникло углубления, и выступающий мяс-
ной сок стекал вниз. Таким образом, корочка становится особенно хрустящей.

Приправленный ростбиф Пропаренная и надрезанная 
свиная грудинка

Приправленная телячья ножка

0 °C 

120 °C 

160 °C 

Температурная зона

0

72 °C 

10 мин до 24 часов

Температура

прогрессивная фаза остывания

Фаза 
созревания

Фаза выдержки (фактическая 
температура внутри продукта 
=заданная температура внутри 
продукта)

200 °C 

фаза предварительного прогрева

�

50 °C 

100 °C 

150 °C 

0 h Время приготовления
�

Температура в 
рабочей камере
Температура 
внутри продуктаДельта-Т температура

Фаза  
обжаривания
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2.	Процесс “Ночное жарение”
Совет: приготовление соуса
Положите косточки и обжаренные овощи, смешанные с небольшим количеством масла и томатной 
пасты, в гранитэмалированную емкость (60 мм) и загрузите их одновременно с готовящимися 
продуктами. После обжаривания долейте жидкостью и получите таким образом питательный соус. 
Быстро подрумянивающиеся овощи, например, лук-порей или сельдерей, добавьте позже.

2.2. Настройки
2.2.1. Автоматическое обжаривание
- �При выборе степени обжаривания от низкой до высокой  

Вы определяете интенсивность обжаривания и желаемую степень подрумянивания. При низких 
температурах обжаривания потеря веса самая незначительная.

- �Продукты, маринованные с приправами, травами, или пастами, способствующими под-
румяниванию, поджариваются быстрее и интенсивнее. Выберите для этого низкую степень 
подрумянивания.

- �Благодаря очень высоким температурам при обжаривании уничтожаются микроорганизмы, нахо-
дящиеся на поверхности, и таким образом Ваши продукты являются безопасными с точки зрения 
гигиены даже при низкой температуре внутри.

- �Выбирая степень обжаривания предусмотрите также “образование корочки” после этого. Выбе-
рите низкую степень обжаривания, поскольку при образовании корочки Ваши продукты приобре-
тут более интенсивный цвет, хрусткость и аромат.

Совет: 
Функция “Пропустить обжаривание” предоставляет Вам возможность довести до готовности в 
очень щадящем режиме даже небольшие продукты из мяса и птицы, которые уже были обжарены. 
Фаза обжаривания пропускается, и процесс начинается непосредственно с медленного и очень 
щадящего доведения Ваших продуктов до готовности. Особенно нежные продукты, например теля-
чье филе, не подходят для длительной фазы выдержки.

Выбор “Крупные куски жаркого” Выбор “Ночное жарение” Выбор желаемого результата, по 
желанию без обжаривания

низкая	 высокая

Низкая	 Высокая

Розовый	 Прожаренный

Жарение

Жарение  
с корочкой

Ночное  
жарение

Тушение

Щадящее  
жарение

Щадящая  
варка

Пропустить 
обжаривание?
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2.	Процесс “Ночное жарение”
2.2.2 Степень готовности
- �Выберите здесь желаемый Вами конечный результат от розового  

до прожаренного или установите температуру внутри продукта с точностью до градуса.
- �Из-за длительного и щадящего процесса приготовления рекомендуемые температуры внутри 

продукта до 10 °С ниже по сравнению с традиционным методом приготовления
- �При приготовлении птицы постоянно устанавливайте температуру внутри продукта минимум  

72 °С и соблюдайте предписания системы HACCP, действующие в Вашей стране.

2.2.3. Рекомендации по настройке

Продукт Температура 
внутри продукта

Обжаривание Время 
приготовления

Свиная шейка 2 кг 72 °C - 75 °C среднее примерно 4 часа
Свиная ножка 1,5 кг 72 °C - 75 °C светлое примерно 4 часа
Гусь 5 кг 72 °C - 75 °C светлое примерно 4 часа
Утка 2,5 кг 72 °C - 75 °C светлое примерно 3 часа
Мясной паштет 1 кг 68 °C - 72 °C светлое примерно 2 часа
Телячья ножка 2,5 кг 72 °C - 75 °C светлое примерно 4 часа
Телячья лопатка 4 кг 72 °C - 75 °C светлое примерно 4 часа
Спинно-рёберная часть туши 
телёнка 3 кг

58 °C - 62 °C светлое примерно 2 часа

Ростбиф 3 кг 52 °C - 56 °C среднее примерно 3 часа
Ножка ягнёнка 2 кг 52 °C - 56 °C среднее примерно 3 часа
Говяжье филе 4-5 фунтов 52 °C - 56 °C среднее примерно 2 часа

2.2.4. Предварительный прогрев и загрузка
- �После автоматического “предварительного прогрева” SelfCooking Center® потребует от Вас 

выполнить “загрузку”. В соответствии с гигиеническими требованиями датчик температуры 
внутри продукта во время предварительного прогрева должен оставаться в рабочей камере, а 
продукты для приготовления должны загружаться холодными.

Предварительный нагрев Загрузить, установить датчик 
температуры внутри продукта

Щадящее созревание

Низкая	 Высокая Низкая	 Высокая

Розовый	 Прожаренный Розовый	 Прожаренный

Прогрев Созревание 25°C

розовый	 прожаренный
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2.	Процесс “Ночное жарение”
- �Если продукты разного размера, то установите датчик измерения температуры внутри продукта в 

самый маленький кусок, и благодаря длительной фазе выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа) Вы 
добьетесь желаемой температуры внутри продукта во всех кусках.

- �Для очень больших кусков жаркого, когда датчик измерения температуры не достает до центра 
куска, SelfCooking Center® автоматически рассчитывает необходимое время приготовления.

Совет: 
Процесс “Щадящее жарение” предлагает Вам возможность одновременно готовить даже жаркое 
различной степени готовности. Воспользуйтесь для этого функцией “Дальше” (см. страницу 27).

2.2.5. Образование корочки в завершении
- �После щадящего “Созревания” и достижения фазы 

“Созревание + Выдержка” SelfCooking Center® предлагает Вам возможность одним нажатием 
кнопки автоматически поджарить Ваши продукты до образования корочки. Ваши куски жаркого 
приобретут таким образом интенсивный цвет и хрусткость.

- �Для небольших кусков жаркого, которые Вы хотите поджарить до образования корочки, выбе-
рите температуру внутри продукта немного ниже, поскольку эти продукты легко доводятся до 
готовности.

- �Продукты, поджаренные до розового цвета, как, например, ростбиф, не подходят для поджарива-
ния до образования корочки, поскольку вследствие высоких температур образуется серый край.

- �При смешанных загрузках различных кусков жаркого выньте те куски, которые Вы не хотите 
поджарить до образования корочки, и затем начинайте процесс поджаривания до образования 
корочки.

- �Перед началом процесса поджаривания до образования корочки уберите емкости, в которых во 
время ночного приготовления собирался жидкий жир. Таким образом, Вы избежите образования 
нежелательного дыма во время поджаривания до образования корочки.

Выбор “Поджаривание до образо-
вания корочки”

Выбор желаемого результата Свиная грудинка с хрустящей 
корочкой

Низкая	 Высокая

Розовый	 Прожаренный светлое	 темное

Созревание +
Выдержка 72°c

Ночное жаре-
ние 

светлое	 темное
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2.	Процесс “Ночное жарение”
Совет: 
При приготовлении большого количества жаркого с хрустящей корочкой, которые Вы хотите подать 
в последующие дни, Вы можете вынуть их после достижения фазы “Созревание + Выдержка” 
и охладить. Перед отдачей выберите в меню Finishing® процесс “Образование корочки” и 
завершите приготовление только тех кусков жаркого, которые Вам нужны прямо сейчас. Предвари-
тельно приготовленные куски жаркого автоматически будут поджарены до образования корочки и 
таким образом быстрее готовы к подаче, что также позволяет Вам лучше спланировать по времени 
отдачу готовых блюд.

2.3. �Смешанные загрузки “на ночь”
У Вас есть возможность одновременно готовить различные продукты разного размера при сме-
шанной загрузке. Степень готовности в данном случае должна быть идентичной, и Вам следует 
все время помещать датчик измерения температуры внутри продукта в самый маленький кусок. 
Предусмотрите при этом достаточно продолжительную фазу выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа), 
лучше всего в течение ночи. 

Продукт Температура в 
толще

Обжаривание Образование 
корочки

Свиная шейка, свиная грудинка, телячья 
ножка, телячья лопатка, гусь/утка, мясной 
паштет 2 кг, свиные ребрышки

68 °C - 72 °C светлое среднее

Спинно-рёберная часть туши телёнка, свиная 
корейка, жареный окорок

58 °C - 62 °C среднее светлое

Ростбиф, ножка ягненка, окорок косули, 
спинка оленя

52 °C - 58 °C среднее не подходит

Смешанная загрузка с одинаковой 
температурой внутри продукта

Смешанная загрузка с одинаковой 
температурой внутри продукта

Смешанная загрузка с одинаковой 
температурой внутри продукта
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Процесс “Тушение” подходит для всех блюд из мяса и птицы, которые тушатся в собственном 
соку или в соусе. Благодаря автоматической фазе выдержки Вы можете готовить продукты даже 
ночью.

3.1. Подготовка
- �Положите приправленные и слегка смазанные маслом продукты, такие как рулеты, гуляш или 

мясо для тушения в глубокую гранитэмалированную емкость (60 мм).
- �Для питательного соуса добавьте к продуктам также слегка смазанные маслом обжаренные 

овощи и томатную пасту.
- �Оставьте достаточно места между отдельными кусками мяса для равномерного подрумянивания 

и придания аромата. Такие овощи, как лук-порей, который быстро теряет цвет, добавьте позже.
- �Перед обжариванием посыпьте продукты небольшим количеством муки, чтобы слегка загустить 

соус.

Совет: 
Уже обжаренные до готовности овощи также подходят для тушения в SelfCooking Center®, 
поскольку в таком случае Вы сможете тушить продукты также в емкости из нержавеющей стали.

3.2. Настройки
3.2.1. Автоматическое обжаривание
- �С выбором степени обжаривания от низкой до высокой Вы  

определяете интенсивность обжаривания и желаемую степень подрумянивания. 
- �Продукты, маринованные с паприкой, травами или пастами, подрумяниваются быстрее и интен-

сивнее. Выберите для этого низкую степень обжаривания.

3.	Процесс “Тушение”

Тушеное мясо с жареными 
овощами

Выбор “Жаркое большой кусок” Выбор “Тушение”

Низкая	 Высокая

Жарение

Обжаривание 
с корочкой

Жарение в  
течение ночи

Тушение

Щадящее  
жарение

Щадящая  
варка
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3.	Процесс “Тушение”

Продукт Обжаривание Время доведения до 
готовности

Голубцы светлое примерно 1 час
Цыпленок в красном вине среднее примерно 1 час
Рагу из телятины, рагу из дичи, ягненок под 
соусом карри, рулеты

среднее примерно 2 часа

Тушеное мясо, ножка ягненка среднее примерно 4 часа
Osso Bucco, бычий хвост, гуляш темное примерно 2 часа

3.2.2. Предварительный прогрев и загрузка
- �После автоматического “предварительного прогрева” SelfCooking Center® потребует от Вас 

выполнить “загрузку”. В соответствии с гигиеническими требованиями датчик измерения темпера-
туры внутри продукта во время предварительного прогрева должен оставаться в рабочей камере, а 
продукты должны загружаться в холодными.

- �При тушении гуляша или рагу проткните несколько кусков мяса датчиком измерения температуры 
внутри продукта, чтобы обеспечить оптимальный процесс приготовления.

3.2.3. Добавление жидкости 
- �После фазы обжаривания (примерно 20-30 мин.) раздастся звуковой сигнал, требующий от Вас 

добавить жидкость, образующуюся в процессе приготовления, вино или воду. Жидкость нужно 
доливать холодной.

- �Залейте готовящиеся продукты жидкостью и накройте емкость фольгой.
- �Только теперь добавьте лук-порей, ароматические вещества и приправы для оптимального 

сохранения вкусовых качеств.

Совет: 
Добавить уже готовую подливу или быстрорастворимый соус можно уже перед обжариванием. В 
этом случае нет необходимости открывать дверцу. При подтверждении требования “Пропустить 
добавление жидкости” или автоматически через 30 секунд процесс приготовления переходит в 
стадию созревания. 

Выбор уровня обжаривания, пред-
варительный прогрев 

Загрузить, установить датчик изме-
рения температуры внутри продукта

Добавить жидкость или пропустить

Низкая	 Высокая Низкая	 Высокая

Прогрев Добав. воду 
пропустить?
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3.	Процесс “Тушение”
3.3. Тушение “в течение ночи”
Процесс “Тушение” позволяет Вам готовить продукты также в течение ночи. После окончания про-
цесса приготовления звуковой сигнал сообщит Вам о том, что Ваши продукты готовы и их можно 
вынимать. Если дверца остается закрытой, процесс автоматически переходит в фазу “Созревание 
+ Выдержка”, и продукты могут выдерживаться таким образом до 24 часов.

Совет: 
Добавлять в соус загуститель нужно только после завершения процесса приготовления. Немного 
холодного сливочного масла придаст Вашему соусу красивый блеск и сделает его гуще.

3.4. Смешанные загрузки “на ночь”
У Вас есть возможность одновременно готовить различные продукты при смешанной загрузке. 
Размер готовящихся продуктов в данном случае должен быть идентичным. 

Продукт Обжаривание
Рагу из дичи, ягненок под соусом карри, свиной гуляш, Osso Bucco среднее
Бычьи щечки, рулеты, говяжий гуляш, бычий хвост темное
Тушеная говядина, жаркое из маринованой говядины среднее

3.5. Автоматический Finishing® 
Чтобы не передержать Ваши продукты в фазе “Созревание + Выдержка“, SelfCooking Center® 
автоматически снижает температуру в рабочей камере. Перед отдачей нажмите кнопку Finishing®, 
и Ваши тушеные блюда будут нагреты до определенной нормами температуры (в зависимости от 
количества загрузки 20-30 минут).

Автоматическое Созрев.+ выдержка 
по окончании процесса приготовления

Выбор Finishing® для отдачи Тушеное мясо с питательным 
соусом

Низкая	 ВысокаяНизкая	 Высокая

Созрев.+
выдержка

Созрев.+
выдержка
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Процесс “Щадящая варка” подходит для всех кусков мяса, которые обычно варятся в жидкости. 
Благодаря автоматической фазе выдержки Вы готовите продукты также в течение ночи. 

4.1. Подготовка
- �Положите мясо вместе овощами для супа и приправами в емкость из нержавеющей стали  

(65 мм), которую Вы наполовину заполняете водой. Таким образом, Вы одновременно получите 
насыщенный и питательный бульон, образующийся в процессе приготовления.

- �Использование лука, лука-порея и грибов может привести к окрашиванию мяса в красный цвет.

4.2. Настройки
4.2.1. Дельта-Т
- �Настройку “медленно” выбирайте для продуктов, которые Вы 

хотите приготовить в течение длительного времени днем или ночью. Температура в рабочей 
камере в этом случае очень низкая, и при ней Ваши блюда готовятся особенно медленно и 
щадяще. При этой настройке потери продукта в процессе приготовления самые низкие.

- �Настройку “быстро” выбирайте для продуктов, которые Вы хотите вскоре подать к столу. Темпе-
ратура в рабочей камере в данном случае значительно выше, и при ней Ваши блюда готовятся за 
короткий период времени.

4.	� Процесс “Щадящая варка” 

Дельта-Т-температура получается из разницы между температурой внутри продукта и температурой в рабочей 
камере.

0 °C 

120 °C 

160 °C 

Температурная зона

0

72 °C 

10 мин до 24 часов

Температура

прогрессивная фаза остывания

Фаза 
созревания

Фаза выдержки (фактическая 
температура внутри продукта 
=заданная температура внутри 
продукта)

200 °C 

фаза предварительного прогрева

�

50 °C 

100 °C 

150 °C 

0 h Время приготовления
�

Температура в 
рабочей камере
Температура 
внутри продуктаДельта-Т температура

Фаза  
обжаривания

медленно	 быстро
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4.	� Процесс “Щадящая варка” 
4.2.2. Степень готовности
- �Выберите здесь свой личный желаемый результат от “розовый” 

до “прожаренный” или установите температуру внутри продукта с точностью до градуса.
- �Из-за длительного и щадящего процесса приготовления рекомендуемые температуры внутри 

продукта на 10 °C ниже по сравнению с традиционным методом приготовления.

Продукт Температура внутри 
продукта

Дельта-Т Время 
приготовления

Касслер/лопатка 70 °C - 72 °C медленно примерно 2 часа
Вареный окорок 3 кг 70 °C - 72 °C медленно примерно 4 часа
Террины 1 кг 72 °C - 78 °C медленно примерно 1 час
Огузок 2 кг 78 °C - 82 °C средне примерно 3 часа
Грудинка говяжья 3 кг 82 °C - 85 °C быстро примерно 4 часа
Бульон осветлить 8 литров 85 °C быстро примерно 2 часа

Совет: осветлить бульон
SelfCooking Center® дает Вам возможность осветлить жидкость, образующуюся в процессе при-
готовления, или бульон просто в течение ночи. Поместите холодную жидкость, образующуюся в 
процессе приготовления, с приправами и смесью для осветления в емкость из нержавющей стали 
- 65 мм. Для этого выберите медленную Дельта-Т и температуру внутри продукта 85 °C. Датчик 
температуры внутри продукта поместите в жидкость и закрепите его с помощью фиксатора.

Огузок с овощами для супа и 
приправами

Выбор “Большие куски жаркого” Выбор “Щадящая варка”

Розовый	 Прожаренный

Жарение 

Жарение с  
корочкой

Жарение в 
течение ночи

Тушение

Щадящее 
жарение

Щадящая 
варка
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4.	� Процесс “Щадящая варка” 
4.2.3. Предварительный нагрев и загрузка
- �После автоматического “предварительного нагрева” SelfCooking Center® потребует от Вас 

выполнить “загрузку”. В соответствии с гигиеническими требованиями датчик температуры 
внутри продукта во время предварительного нагрева должен все время оставаться в рабочей 
камере, а продукты для приготовления должны загружаться в холодном состоянии.

- �Если продукты разного размера, то установите датчик температуры внутри продукта в самый 
маленький кусок, и благодаря длительной фазе выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа) Вы добье-
тесь желаемой температуры внутри продукта во всех кусках.

- �Для очень больших кусков жаркого, в которых датчик температуры не достает до центра про-
дукта, SelfCooking Center® автоматически рассчитывает подходящее время приготовления

Совет: 
Процесс “Щадящая варка” предлагает Вам возможность одновременно готовить даже жаркое 
различной степени готовности. Воспользуйтесь для этого функцией “Дальше” (см. страницу 27).

4.3. Щадящая варка “в течение ночи”
Процесс “Щадящая варка” позволяет Вам готовить вареные продукты также в течение ночи. 
После окончания процесса приготовления звуковой сигнал сообщает Вам о том, что Ваши  
продукты готовы и их можно вынимать. Если дверца остается закрытой, процесс приготовления 
автоматически переходит в фазу “Созревание + Выдержка”, и продукты могут выдерживаться 
таким образом до 24 часов.

Выбор желаемого результата, 
предварительный нагрев

Загрузка, установить датчик Завершение процесса приготов-
ления или...

Медленно	 Быстро Медленно	 Быстро

Розовый	 Прожаренный Розовый	 Прожаренный

Прогрев 0:00
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4.	� Процесс “Щадящая варка” 
4.4. Смешанная загрузка “на ночь”
У Вас есть возможность одновременно готовить различные продукты разного размера при одной 
смешанной загрузке. Степень готовности в данном случае должна быть идентичной, и Вам следует 
все время устанавливать датчик температуры внутри продукта в самый маленький кусок. Преду-
смотрите при этом достаточно продолжительную фазу выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа).

Продукт Степень готовности Дельта-Т
Касслер/лопатка, вареный окорок, свиная ножка, 
телячий огузок

68 °C - 72 °C медленно

Говяжий язык, вареная лопатка ягненка, огузок 72 °C - 78 °C медленно
Грудинка говяжья, суповое мясо, говяжья голова, 
телячья голова

78 °C - 82 °C медленно

Бульон осветлить 85 °C медленно

… автоматическое Созревание + 
Выдержка

Нежный огузок

Медленно	 Быстро

Розовый	 Прожаренный

78°CСозрев.+
выдержка



- 20 -

5.	� Процесс приготовления птицы “на пару” 
Процесс приготовления птицы “на пару” подходит для всех продуктов из птицы, которые обычно 
готовятся в жидкости. Благодаря автоматической фазе выдержки Вы готовите свои продукты также 
в течение ночи.

5.1. Подготовка
Положите птицу вместе с овощами для супа и приправами в емкость из нержавеющей стали  
(65 мм), которую Вы наполовину заполняете водой. Таким образом, Вы одновременно получите 
насыщенную и питательную основу, образующуюся в процессе приготовления.

5.2. Настройки
- �Выберите здесь свой личный желаемый результат от “розовый” 

до “прожаренный” или установите температуру внутри продукта с точностью до градуса.
- �Для птицы, которую Вы хотите готовить ночью, выберите настройку “прожаренный + нежный”.

Продукт Степень готовности Время доведения 
до готовности

Суповая курица прожаренный + нежный примерно 3 часа
Индейка, утка прожаренный + нежный примерно 4 часа
Бедра цыпленка, бульон прожаренный + нежный примерно 2 часа

Совет: 
Процесс приготовления птицы “на пару” дает Вам возможность одновременно готовить даже 
птицу различной степени готовности. Воспользуйтесь для этого функцией “Дальше”  
(см. страницу 27).

Цыплята с овощами для супа и 
приправами

Выбор “Птица” Выбор “Приготовление на пару”

розовый
прожар.  
нежный

Жарение/ 
гриль

На пару

Утка 
гусь

В панировке

Жарение 
индейки

Пекинская 
утка
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5.	� Процесс приготовления птицы “на пару” 
5.2.1. Предварительный нагрев и загрузка
- �После автоматического “предварительного нагрева” SelfCooking Center® потребует от Вас 

выполнить “загрузку”. В соответствии с гигиеническими требованиями датчик температуры 
внутри продукта во время предварительного нагрева должен все время оставаться в рабочей 
камере, а продукты для приготовления должны загружаться в холодном состоянии.

- �Если продукты разного размера, то установите датчик температуры внутри продукта в самый 
маленький кусок, и благодаря длительной фазе выдержки (на кг примерно 1,5-2 часа) Вы добье-
тесь желаемой температуры внутри продукта во всех кусках.

5.3. Приготовление птицы на пару “в течение ночи”
Процесс приготовления птицы “на пару” позволяет Вам готовить вареные или прокипяченные 
продукты также в течение ночи. После окончания процесса приготовления звуковой сигнал сооб-
щает Вам о том, что Ваши продукты готовы и их можно вынимать. Если дверца остается закрытой, 
процесс приготовления автоматически переходит в фазу “Созревание + Выдержка”, и продукты 
могут выдерживаться таким образом до 24 часов.

Выбор желаемого результата, 
предварительный нагрев 

Загрузка, установить датчик тем-
пературы внутри продукта

Автоматическое Созревание + 
Выдержка после завершения про-
цесса приговления

Прогрев

розовыйрозовый прожар.  
нежный

прожар.  
нежный

Созрев.+
выдержка
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6.	Приготовление пищи в вакуумной упаковке
SelfCooking Center® с функцией приготовления в вакуумной упаковке открывает для Вас абсо-
лютно новые перспективы в приготовлении пищи. Ваше предприятие равномерно загружено, 
организация рабочих процессов оптимизирована, а качество блюд в течение длительного времени 
остается на высшем уровне.
В вакуумной упаковке (вакуумное приготовление) блюда подготавливаются (приправляются, мари-
нуются или обжариваются), вакуумируются в пластиковом пакете, после этого доводятся до готов-
ности и сразу же охлаждаются.
Перед подачей блюда разогреваются в пластиковом пакете, вынимаются из пакета, и процесс 
доведения их до готовности завершается по-разному, в зависимости от блюда.

6.1. Преимущества приготовления пищи в вакуумной упаковке
- �Исключительное качество блюд со значительно продленным сроком годности.
- �Сохранение насыщенного собственного вкуса, естественного цвета, а также ценных витаминов и 

компонентов.
- �Снижение потери продукта в процессе приготовления благодаря щадящему приготовлению.
- �Эффективность благодаря предварительному приготовлению и оптимизации рабочих процессов 

в течение дня.
- �Воспроизводимое качество блюд. 

6.2. Исполнение вакуумной упаковки RATIONAL 
SelfCooking Center® RATIONAL с функцией приготовления в вакуумной упаковке поставляется с 
двумя датчиками температуры внутри продукта. По сравнению со стандартным датчиком датчик 
для приготовления в вакуумной упаковке, тоньше и имеет только одну точку измерения темпера-
туры на верхушке датчика. При протыкании датчиком температуры внутри продукта, находящегося 
в вакуумной упаковке, следует следить за тем, чтобы верхушкой датчика можно было достичь 
середины готовящегося продукта для достижения оптимального результата приготовления.
Датчик температуры внутри продукта, используемый для приготовления в вакуумной упаковке, 
крепится с внешней стороны SelfCooking Center®. Как только данный датчик установлен, остается 
лишь выбрать процессы приготовления, в которых применим данный датчик.

Датчик температуры внутри  
продукта, используемый для  
приготовления в вакууме

Соединительная муфта для 
вакуумной упаковки и датчика 
температуры внутри продукта

Стандартный датчик температуры
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6.	Приготовление пищи в вакуумной упаковке
6.3. Возможности применения
- �Вакуумная упаковка превосходно подходит для того, чтобы готовить продукты на центральной 

производственной кухне, а на вспомогательные кухни поставлять готовые блюда. Благодаря 
этому Вы избежите дорогого перепроизводства, поскольку на вспомогательных кухнях Вы завер-
шите приготовление только тех блюд, которые Вам действительно нужны.

- �Для “обслуживания номеров” можно приготовить, охладить отдельные компоненты или блюда 
полностью, а затем по заказу завершить их приготовление отдельными порциями. Таким образом 
сотрудники ресепшн и службы обслуживания смогут кормить своих постояльцев 24 часа в сутки.

- �Благодаря щадящему и здоровому процессу приготовления вакуумная упаковка замечательно 
подходит для приготовления диетических блюд. Благодаря добавлению ароматических веществ 
и сохранению естественных вкусовых и ароматических веществ продукты даже без добавления 
соли имеют естественный и насыщенный вкус.

6.4. Подготовка
- �Положите сырые или обжаренные охлажденные продукты (макс. 6 °C) с приправами или мари-

надом, а также с ароматическими веществами, в вакуумный, герметический или термоусадочный 
пакет.

- �Сырой лук, лук-порей или чеснок перед вакуумированием нужно пропарить или обжарить, про-
кипятить в алкоголе и снова остудить.

- �Жаркое и тушеные блюда обжарьте заранее и приготовьте смесь для тушения. Вакуумируйте 
мясо вместе со смесью для тушения.

- �Вакуумируйте продукты таким образом, чтобы в вакуумном пакете не было воздуха  
(примерно 90 % - 99 %).

Совет: 
Поскольку большинство нежелательных бактерий находятся на мясе снаружи, мы рекомендуем 
немного пропарить или обжарить готовящийся продукт перед вакуумироварием. Выбирая темпера-
туру внутри продукта, облюдайте предписания HACCP, действующие в Вашей стране. 

Вакуумированные сырые овощи Вакуумированные рулеты с туше-
ными овощами

Вакуумированный порционный 
лосось с овощами
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6.5. Настройки
“Щадящая варка” подходит для продуктов, которые нужно готовить в 
течение длительного времени. Низкая Дельта-Т (см. страницу 16)  
подходит для режима “Низкая-Низкая”, при котором в ходе 
приготовления температура в рабочей камере только немного превышает желаемую температуру 
внутри продукта.

“Тушение овощей” подходит для продуктов, которые готовятся при 
высоких температурах 80 °C - 85 °C при помощи установки времени,  
например для овощей, фруктов и десертов.

При режиме “Высокая-Низкая” блюда готовятся при температуре в рабочей камере 
58 °C - 68 °C, пока не будет достигнута желаемая температура внутри продукта.  
Для этого подходит режим “Варить на пару”, при котором Вы можете по своему 
желанию установить температуру в рабочей камере и температуру внутри продукта.

6.6. Загрузка
- �При загрузке из соображений гигиены следите за тем, чтобы Ваши продукты были всегда хорошо 

охлаждены (макс. 6 °C). 
- �Приклейте полоски пористой резины на то место, в котором Вы затем хотите установить датчик 

температуры внутри продукта, находящегося в вакуумной упаковке. Следите за тем, чтобы пакет 
на месте приклеивания был хорошо очищен.

- �Проткните датчик температуры внутри продукта, через полоску пористой резины и доведите 
верхушку датчика до самого толстого участка готовящегося продукта, который готовится дольше 
всего.

Совет: 
Поинтересуйтесь в нашей службе Chef&Line, где можно найти пористую резину и вакуумные 
пакеты.

6.	Приготовление пищи в вакуумной упаковке

Вакуумированная сырая телячья 
ножка со специями 

Выбор “Большие куски жаркого” Выбор “Щадящая варка”

Жарение 

Жарение с  
корочкой

Жарение в 
течение ночи

Тушение

Щадящее 
жарение

Щадящая 
варка

Щадящая 
варка

Тушение 
овощей
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6.	Приготовление пищи в вакуумной упаковке
6.7. Примеры использования в процессе “Щадящая варка”
Ознакомьтесь здесь с некоторыми примерами приготовления продуктов, которые особенно хорошо 
подходят для процесса “Высокая-Низкая”, и для приготовления которых требуется длительное 
время. 

Продукт Дельта-Т Температура  
внутри продукта

Время  
приготовления

Подготовка

Жаркое из свинины 5°C 66 °C 24 часа предварительно обжарить
Свиная грудинка 5°C 66 °C 12 часов по окончании подрумянить 

до образования корочки 
Лопатка ягненка 5°C 66 °C 36 часов предварительно обжарить
Телячья грудинка 5°C 66 °C 12 часов предварительно обжарить
Телячья ножка 5°C 66 °C 48 часов по окончании обжарить
Жаркое из 
говядины

5°C 66 °C 48 часов со смесью для тушения

Курица в вине 5°C 72 °C 11 часов со смесью для тушения
Осьминог 5°C 66 °C 36 часов мариновать в красном вине

Совет: 
Процесс приготовления “Легкая степень обжарки” лучше всего подходит для обжаривания 
продуктов перед вакуумированием или после приготовления для придания им цвета. Степень  
подрумянивания и время приготовления Вы можете установить индивидуально по своему  
желанию. На противне RATIONAL “PizzaGrill“, который Вы, предварительно нагрев, используете 
для обжаривания продуктов, Вы особенно быстро получите интенсивно подрумяненное, ароматное 
блюдо.
Важно: Готовые продукты нужно в течение 90 минут охлаждать в камере шокового охлаждения 
или в воде со льдом до 3°C. Чтобы оптимально сохранить продукт в течение 21 дня, температура 
хранения должна быть между 0°C и 2°C.

Выбор желаемого результата, 
предварительный нагрев

Загрузка, установка датчика тем-
пературы внутри продукта

Фаза Созревание + Выдержка

Медленно	 Быстро Медленно	 Быстро

Розовый	 Прожаренный Розовый	 Прожаренный

Прогрев

5° 5°

66° 66°

66°CСозрев.+
выдержка
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6.	Приготовление пищи в вакуумной упаковке
6.8. Примеры использования при процессе “Овощи на пару”
Ознакомьтесь здесь с некоторыми примерами приготовления продуктов, которые готовятся в 
течение непродолжительного времени при высоких температурах (температура в рабочей камере 
между 80 °C и 85°C).
Совет: 
Перед вакуумированием добавьте к продуктам жиры, приправы и ароматические вещества. Таким 
образом, аромат лучше сохранится, и это придаст Вашим блюдам насыщенный вкус.

Продукт Время Приправы и ароматические вещества
Ананас 1 час коричневый сахар, ром, ваниль
Салатный сорт цикория 1 час апельсиновый сок и цедра, масло
Морковь 90 мин. масло, имбирь, сахар
Артишоки 2 часа оливковое масло, лимонный сок, тимьян
Сельдерей 90 мин. масло, овощной соус
Груши 30 мин. сахар, ваниль, грушевый сироп
Компот из ревеня 45 мин. сахар, ваниль, белое вино

6.9. Примеры использования в режиме “Приготовление на пару”
Ознакомьтесь здесь с некоторыми примерами приготовления продуктов, которые особенно хорошо 
подходят для процесса “Высокая-Низкая”, и для приготовления которых требуется непродолжи-
тельное время (температура в рабочей камере между 58 °C и 68°C).

Продукт Температура  
внутри продукта

Подготовка и последующая обработка

Ростбиф 1 кг 63 °C предварительно обжарить
Спинно-рёберная часть туши 
телёнка 1 кг

64 °C обжарить по завершении

Спинно-рёберная часть туши 
косули

64 °C глазировать по завершении

Бифштекс 300 г 63 °C обжарить по завершении
Рыбное филе 300 г 54 °C вакуумировать с ароматическими 

веществами
Гусиная печень 52 °C мариновать 24 часа и охладить 
Утиная грудка 72 °C слегка надрезать жир
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Для всех продуктов из мяса и птицы, разного размера и разной степени готовности, SelfCooking 
Center® предлагает Вам процессы с интегрированной функцией “Дальше”. Эти процессы подходят 
для всех продуктов, которые Вы готовите, задав температуру внутри продукта. Вы одновременно 
загружаете все продукты и устанавливаете датчик температуры внутри продукта в кусок с самой 
низкой температурой внутри продукта, например, в ростбиф 56 °C. При достижении температуры 
внутри продукта Вы вынимаете ростбиф, вставляете датчик температуры в продукт, температура 
внутри которого является следующей по уровню, например, телячья ножка 78 °C, и теперь можете 
изменить на дисплее соответствующие настройки.
Закрыв дверцу, активируйте функцию “Дальше”.
Этот шаг Вы можете повторять многократно.

7.1. �Смешанные загрузки с процессом “Щадящее жарение”
Подходит для всех больших кусков жаркого, которые Вы хотите приготовить одновременно.

Продукт Температура 
продукта

Степень подрумянивания

1. Ростбиф 56 °C средняя
2. Спинно-рёберная часть туши телёнка 60 °C средняя
3. Свиная корейка 65 °C средняя
4. Шейно-лопаточная часть свиной корейки 78 °C темная
5. Телячья ножка 78 °C темная

7.	Смешанные загрузки с функцией “Дальше”

Смешанная загрузка с различной 
температурой внутри продукта

По завершении процесса при-
готовления проткнуть продукт со 
следующим уровнем температуры 
внутри

Закрыть дверцу и активировать 
функцию “Дальше”

Низкая	 Высокая

Розовый	 Прожаренный
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7.	Смешанные загрузки с функцией “Дальше”
7.2. �Смешанные загрузки с процессом “Щадящая варка”
Подходит для всех продуктов, которые обычно готовятся в жидкости:

Продукт Температура в толще Дельта-Т
1. Пошированное филе теленка 58 °C низкая
2. Касслер 68 °C низкая
3. Vitello tonnato 75 °C средняя 
4. Телячий огузок 78 °C средняя

7.3. �Смешанные загрузки с процессом “Жарение птицы/ приготовление 
птицы на гриле”

Подходит для всех сортов птицы целиком или частями, которые зажариваются до хрустящей 
корочки и хорошо подрумяниваются.

Продукт Температура внутри Степень подрумянивания
1. Грудка цыпленка 72 °C средняя
2. Бедро цыпленка 88 °C средняя
3. Половина цыпленка 88 °C средняя
4. Целый цыпленок 88 °C светлая

Совет: 
Положите приправленные и слегка смазанные маслом куски картофеля в емкость под птицу. Кар-
тофель будет доведен до готовности одновременно, и впитав выступающий сок, он приобретет 
исключительный вкус.

7.4. Смешанные загрузки с процессом приготовления птицы “на пару”
Подходит для всех продуктов из птицы, которые обычно готовятся в жидкости, образующейся в 
процессе приготовления, или на пару:

Продукт Температура внутри продукта
1. Грудка птицы 72 °C 
2. Грудка индейки 75 °C
3. Галантин 78 °C 
4. Цыпленок для салата 88 °C

Совет: 
Положите в гастроемкость приправленные и маринованные свежими травами грудки птицы  
вместе с нарезанными соломкой овощами и жидкостью, образующейся при доведении птицы до 
готовности, и таким образом Вы одновременно приготовите изысканный гарнир. 
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8.	� Смешанные загрузки с функцией “LevelControl®” 
(контроль уровней)

8.	Смешанные загрузки с функцией “LevelControl®” 
(контроль уровней)

Для всех небольших кусков, которые Вы жарите, готовите на пару или запекаете не устанавливая 
температуру внутри продукта, SelfCooking Center® предлагает Вам процессы приготовления с 
функцией LevelControl®. С функцией LevelControl®, автоматическим контролем за загрузкой и 
выгрузкой блюд, Вы можете устанавливать время приготовления с точностью до секунды, а также 
загружать и вынимать Ваши блюда в зависимости от заказа. Таким образом, Вы всегда гибко 
отреагируете на индивидуальные пожелания клиентов, даже в “час пик”.

Совет: 
Сохраните желаемый процесс приготовления в памяти аппарата индивидуально под именем по 
Вашему выбору, например, “a la carte”. Таким образом, все сотрудники постоянно автоматически 
работают в заданном Вами процессе приготовления (см. страницу 35).

8.1. Смешанные загрузки с процессом “Овощи на пару”
Подходит для всех небольших по размеру продуктов, которые обычно готовятся на пару.

Продукт Время Аксессуары
Шпинат примерно 3 мин. GN-емкость перфорированная
Сахарный горох примерно 4 мин. GN-емкость перфорированная
Ломтики моркови примерно 6 мин. GN-емкость перфорированная
Бобы, брокколи примерно 8 мин. GN-емкость перфорированная
Цветная капуста, кольраби примерно 10 мин. GN-емкость перфорированная
Сосиски примерно 10 мин. GN-емкость перфорированная
Белые сосиски примерно 13 мин. GN-емкость / покрыты водой
Креветки примерно 4 мин. GN-емкость перфорированная
Замороженные морепродукты, рыбное 
филе

примерно 6 мин. GN-емкость 40 мм

Ракушки примерно 8 мин. GN-емкость 40 мм

Выбор “Гарнир” Выбор “Овощи на пару” Выбор параметров приготовления, 
предварительный нагрев

Овощи  
на пару

Рис  
на пару

Лапша 
в соусе

Овощи  
на гриле

Рис  
жареный

Полуфабр. 
жареный

Низкая	 Высокая

короткий	 длинный

Прогрев
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8.	� Смешанные загрузки с функцией “LevelControl®” 
(контроль уровней)

8.2. Смешанные загрузки с процессом “Овощи на гриле” 
Подходит для всех небольших по размеру продуктов, которые обычно жарятся или готовятся на 
гриле.

Продукт Прибл. 
время

Рекомендуемые аксессуары Совет

Ломтики тостов 3 мин. Противень для жарения и выпекания
Ломтики шпика 3,5 мин. Противень для жарения и выпекания
Жареные колбаски 4 мин. Противень для жарения и выпекания смазать маслом
Яичница-глазунья 2 мин. Multibaker форму смазать слив. маслом
Куриная грудка 9 мин. Эмалированная “под гранит” 20 мм приправить и смазать маслом
Малый бифштекс 2 мин. Противень для гриля и пиццы приправить и смазать маслом
Бифштекс 220 г 8 мин. Решетка CombiGrill приправить и смазать маслом
Прожаренный бифштекс 220 г 10 мин. Решетка CombiGrill приправить и смазать маслом
Утиная грудка, розовая 8 мин. Противень для гриля и пиццы со стороны шкурки
Каре ягненка, розовое 300 г 9 мин. Решетка CombiGrill приправить и смазать маслом
Рубленые котлеты 10 мин. Эмалированная “под гранит” 20 мм
Шницель в панировке, свежий 6 мин. Противень для жарения и выпекания смазать маслом кисточкой
Шницель в панировке, 
замороженный

11 мин. Эмалированная “под гранит” 20 мм смазать маслом кисточкой

Cordon bleu, замороженный 13 мин. Эмалированная “под гранит” 20 мм смазать маслом кисточкой
Картофельные дольки 10 мин. Противень для жарения и выпекания подтаявший
Пицца, полуфабрикат 6 мин. Противень для гриля и пиццы
Грудка индейки полосками 5 мин. Противень для жарения и выпекания маринованная, смазанная 

маслом
Картофель фри 10 мин. CombiFry® слегка размороженный

Совет: 
Противень для гриля и пиццы RATIONAL особенно хорошо подходит для небольших по размеру 
продуктов, которые готовятся в течение непродолжительного времени. Для этого всегда разогре-
вайте противень для гриля и пиццы. В последующем его можно разместить в SelfCooking Center® 
для продолжительной эксплуатации.

Выбор “Гарнир” Выбор “Овощи на гриле” Выбор параметров приготовления,  
нагрев

Овощи  
на пару

Рис  
на пару

Лапша 
в соусе

Овощи  
на гриле

Рис  
жареный

Полуфабр. 
жареный

светлое	 темное

короткий	 длинный

Прогрев
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9.	� Смешанная загрузка с процессом приготовления “Малая 
выпечка + расстойка”

Широкий ассортимент выпечки на завтрак является прекрасным началом дня для каждого посе-
тителя. Осчастливьте своих гостей в любое время свежей выпечкой из SelfCooking Center® . 
Ознакомьтесь с некоторыми примерами приготовления полуфабрикатов, которые Вы сможете 
одновременно выпекать, используя функцию “Малая выпечка + расстойка”. По своему желанию 
выберите степень подрумянивания от светлой до темной.

Продукт Время Посуда
Круассаны 15-17 мин. Противень для жарения и выпекания
Слоеная сдоба 15-17 мин. Противень для жарения и выпекания
“Улитка” с орехами 15-17 мин. Противень для жарения и выпекания
Пирожки с вишней 15-17 мин. Противень для жарения и выпекания
Минипирожки с яблоком 15-17 мин. Противень для жарения и выпекания
Булочки 8-10 мин. Противень для жарения и выпекания
Булочки из муки грубого помола 8-10 мин. Противень для жарения и выпекания
Багет 12-15 мин. Противень для жарения и выпекания
Багет из муки грубого помола 12-15 мин. Противень для жарения и выпекания
Чиабатта 13-15 мин. Противень для жарения и выпекания
Квадратики из слоеного теста 10-12 мин. Противень для жарения и выпекания

Совет: 
Для выпекания различных хлебобулочных изделий разного размера SelfCooking Center® дает Вам 
возможность самим выбрать и индивидуально сохранить в памяти аппарата температуру и режим 
в рабочей камере. Вы можете сами выбрать и установить, а в случае необходимости откорректиро-
вать, оптимальное время выпекания каждого продукта при помощи функции LevelControl®. Таким 
образом, при небольшом количестве выпечки, Вы отреагируете на индивидуальные пожелания 
Ваших посетителей и приготовите только то количество выпечки, которое Вам непосредственно 
нужно. Более подробно по теме “Настройка программы LevelControl®” читайте на странице 34.

Выбор “Выпекание” Выбор “Малая выпечка + 
расстойка 

Выбор параметров приготовле-
ниия, предварительный прогрев

Выпечка

Выпечка 
малая

Суфле

Выпечка с 
паром

Выпечка ма- 
лая с паром

Пицца

светлое	 темное

короткий	 длинный

Прогрев
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10.	 Сертификат гигиены
Чтобы во время приготовления при низкой температуре получить продукты, безупречные также с 
точки зрения гигиены, особенно для потребления в больницах, необходимо придерживаться сле-
дующих пунктов:

Для приготовления любых кусков жаркого и мясных блюд, а также птицы необходимо обеспечить 
соблюдение температуры внутри продукта + 72 °C.

После приготовления блюда его нужно либо сразу употребить в пищу, либо охлаждать в течение  
2-х часов до температуры ниже + 10 °C в камере шокового охлаждением для предотвращения про-
растания возможных имеющихся спор.

При приготовлении фаршированной птицы и других особенно крупных кусков жаркого для достиже-
ния температуры внутри продукта + 72 °C может потребоваться несколько часов. При этом нужно 
обеспечить сохранение температуры внутри продукта еще в течение минимум 5-ти минут, прежде 
чем процесс приготовления будет завершен. В принципе действует рекомендация о том, что про-
должительность доведения фаршированной птицы до окончательной готовности не должна быть 
меньше 10 часов. Минимальное рекомендуемое время приготовления нефаршированной птицы и 
кусков жаркого - 8 часов.

Для всех блюд из дичи, так как они часто имеют высокий выход, необходимо выбирать минималь-
ную температуру внутри продукта + 85 °C и поддерживать ее в течение 10 минут.

Утверждено профессором университета доктором А. Штолле, 
Институт гигиены и технологии продуктов питания, 
Университет Людвига-Максимилиана в г. Мюнхене
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Каждый человек, готовящий продукты питания и блюда, отвечает за безвредность своих продуктов 
с точки зрения гигиены. Распоряжение, касающееся гигиенических требований к продуктам 
питания, требует ведения производственной системы собственного контроля. Как должна выгля-
деть такая система управления рисками, и что необходимо фиксировать письменно, не предпи-
сано в отдельности.

Технологические данные HACCP всегда доступны благодаря встроенному разъему. Кроме того, 
технологические данные HACCP сохраняются в течение 10-ти дней и при необходимости могут 
быть скачаны через разъем в аппарате. Вам потребуется флэшка, а также компьютер/ноутбук. 
Более подробные разъяснения Вы найдете в руководстве CombiLink®. 

11.	 Документация HACCP в SelfCooking Center®  

Старт

8:2426.06.07

8:2406.07.07

8:2406.07.07HACCP

Info

Prog

Update

9:24

Настройки

Вставить флэшку в разъем под 
панелью управления

Нажать кнопку “Функция” Нажать кнопку “Флэшка”

Нажать кнопку HACCP Выбрать период времени и 
задать его при помощи устано-
вочного диска

Нажать “Старт”

Протоколируются следующие данные:
- № загрузки 	 - Время 
- Температура внутри продукта	 - Температура в рабочей камере	
- Открыть дверцу/Закрыть дверцу	 - Смена режима приготовления	  
- Мойка CleanJet® + Care	 - Подсоединение оптимизатора электроэнергии
- �Подключение устройств для оптимизации 	 - Название программы приготовления 

потребления электроэнергии	 - 1/2 энергии
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B CDEFGHIJ/()<>_@A

1  Брокколи

Удалить Сохранитьi jklmnocdefgh

	 100 °C

	 0:00 m 
s

	 0:15 m 
s

Новая

Копировать Изменить

Level 
Control

Удалить

1  Брокколи

1  Брокколи

12.1. Настройка программы“LevelControl®”
С программой “LevelControl®” Вы можете одновременно готовить различные продукты. При этом 
различным может быть только время приготовления. Все остальные параметры приготовления 
должны быть одинаковыми. Для каждого уровня Вашего аппарата Вы можете установить индиви-
дуальное время приготовления, и оно будет отображаться на дисплее. Как только установленное 
время на соответствующем уровне истечет, раздастся зуммер, и замигает отображаемый уровень. 
После открытия и закрытия дверцы рабочей камеры уровень опять становится свободным и его 
можно заново загружать.

Нажать кнопку “Prog” Нажать кнопку “LevelControl®” Ввести название программы

Подтвердить нажатием на 
буквы или на центральный для 
настроек диск

Сохранить название программы Выбрать режим 

Настроить параметры приготов-
ления (например, температуру 
в pабочей камере, время при-
готовления и т.д.)

Сохранить и завершить процесс  
программирования

Функция “LevelControl®” не может использоваться для режимов работы SelfCooking Control®.
C функцией “LevelControl®” Вы все время можете вводить только один шаг программы.

12.	 Программа “LevelControl®” (контроль уровней)
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12.2. Начало программы“LevelControl®”

12. Программа “LevelControl®” (контроль уровней)

Нажать кнопку “Prog”  Нажать кнопку выбора про-
граммы	

Выбрать программу 
“LevelControl®”

Начать программу 
“LevelControl®”

Аппарат автоматически 
нагревается

Загрузить готовящиеся про-
дукты и выбрать соответствую-
щий уровень

Выбрать свободную клавишу Выбрать программу 
“LevelControl®”

Активировать программу 
“LevelControl®”

Загрузить продукт и выбрать 
соответствующий уровень

12.3. Задействование до 3-х программ“LevelControl®”
В то время, как одна программа“LevelControl®” уже активна, нажатием на свободную клавишу Вы 
можете выбрать еще одну программу “LevelControl®” (это возможно только в том случае, если 
режим приготовления, температура в камере, климат и т.д. идентичны).

Копировать Изменить

CleanJet+care

Новая Level 
Control

Новая Level 
Control

9:24

  1  Брокколи

1  Брокколи

	 100 °C

Прогрев 1 2 4 53
15:00

 1  Броккол ... ...

PROG

1 2
15:00

4 53

 1  Броккол ... ...   1  Шпинат

1 2
15:00

4 5
2:00

3
8:00

 1  Броккол  1  Шпинат ...

  1  Шпинат

Новая Level 
Control
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Копировать Изменить

CleanJet+care K LMNOPQDEFGHIJ

Жаркое из телятины

n opqrsthijklm Удалить Сохранить

Жарение

Жарение 
с корочкой

Щадящее 
жарение

Тушение

Новая Level 
Control

Жаркое из теляти

Светлое Темное

9:24

розовый

светлый темный

13.	 Программирование - режим SelfCooking Control® 
Вы можете скопировать, настроить и сохранить под новым именем 9 режимов работы (большие 
куски жаркого, блюдо легкой степени обжарки, птица, рыба, выпечка, гарниры, блюда из карто-
феля, блюда из яиц/десерт, Finishing®) по своему собственному желанию.
Пример: Вы переименовываете “Жарение” и сохраняете процесс приготовления под новым име-
нем “Жаркое из телятины” с индивидуальными настройками, например, “Подрумянивание - свет-
лое” и “Степень прожарки - прожаренное”.

Нажать кнопку “Prog” Нажать кнопку “Новая” для 
нового процесса приготовления

Ввести название программы

Подтвердить нажатием на 
буквы или на центральный для 
настроек диск

Сохранить название программы Нажать кнопку SelfCooking 
Control®

Выбрать режим работы (для 
жаркого из телятины кнопка 
“Большие куски жаркого”) 

Выбрать способ приготовления Степень подрумянивания и 
прожарки можно изменить 
индивидуально

Сохранить вводимые данные

прожар.
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Продукт Тип 61 
6x1/1GN

Тип 62 
6x2/1 GN

Тип 101 
10x1/1GN

Тип 102 
10x2/1 GN

Тип 201 
20x1 /1GN

Тип 202 
20x2/1 GN

Утка 1,5-2 кг на решетке 
Superspike

8 шт. 16 Шт. 16 Шт. 32 Шт. 32 Шт. 48 Шт.

Утка 1,5-2 кг 6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 30 шт.
Утиная грудка 24 шт. 48 шт. 40 шт. 80 шт. 80 шт. 120 шт.
Утиное бедро 24 шт. 48 шт. 40 шт. 80 шт. 80 шт. 120 шт.
Филе Веллингтон 6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 30 шт.
Гусь 4 шт. 8 шт. 6 шт. 12 шт. 12 шт. 24 шт.
Гусиная грудка с косточкой 9 шт. 18 шт. 15 шт. 30 шт. 30 шт. 60 шт.
Гуляш/рагу 6 кг 12 кг 10 кг 20 кг 20 кг 40 кг
Куриное бедро 24 шт. 48 шт. 40 шт. 80 шт. 80 шт. 120 шт.
Заячья ножка, тушеная 36 шт. 72 шт. 60 шт. 120 шт. 120 шт. 180 шт.
Спинно-реберная часть туши 
зайца

6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 40 шт.

Жаркое из телятины/
Филейная часть теленка

18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

Спинно-реберная часть туши 
теленка

18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

Телячье филе 18 шт. 36 шт. 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

14. Максимальная загрузка GN

При максимальной загрузке Вашего SelfCooking Center® необходимо все время обращать внимание 
на следующее:
1. �Продукты, которые зажариваются до образования корочки или интенсивно подрумяниваются, 

никогда нельзя размещать друг над другом или слишком близко на одной решетке или поддоне.
2. �Рекомендуемое минимальное расстояние между отдельными готовящимися продуктами - 1 см 

для больших кусков.
3. �“Чрезмерное наполнение” может привести к неравномерному подрумяниванию и консистенции.
4. �Из-за различных свойств натуральных продуктов, а также состояния продуктов питания количе-

ство загрузки и результат приготовления могут отличаться. 
5. �Для достижения наилучшего результата рекомендуется использовать оригинальные аксессуары 

RATIONAL.
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Продукт Тип 61 
6x1/1GN

Тип 62 
6x2/1 GN

Тип 101 
10x1/1GN

Тип 102 
10x2/1 GN

Тип 201 
20x1 /1GN

Тип 202 
20x2/1 GN

Телячья лопатка/ телячья 
ножка

18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

Телячий огузок 18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг
Шейно-лопаточная часть 
корейки

9 шт. 18 шт. 15 шт. 30 шт. 30 шт. 45 шт.

Окорок с костью 2 шт. 4 шт. 3 шт. 6 шт. 6 шт. 12 шт.
Голубцы 75 шт. 150 шт. 125 шт. 250 шт. 250 шт. 400 шт.
Ножка ягненка без костей 12 шт. 24 шт. 20 шт. 40 шт. 40 шт. 60 шт.
Печеночный паштет в 
алюминиевой фольге

18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

Фаршированный перец 75 шт. 150 шт. 125 шт. 250 шт. 250 шт. 400 шт.
Ножка косули 12 кг 24 кг 20 кг 40 кг 40 кг 80 кг
Спинно-реберная часть туши 
косули

6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 40 шт.

Жаркое из говядины 24 кг 48 кг 40 кг 80 кг 80 кг 120 кг
Говяжье филе 3-4 фунта 9 шт. 18 шт. 15 шт. 40 шт. 40 шт. 60 шт.
Говяжье филе 4-5 фунтов 6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 40 шт.
Говяжий огузок 6 шт. 12 шт. 10 шт. 20 шт. 20 шт. 40 шт.
Говяжий рулет 180 г 75 шт. 150 шт. 125 шт. 250 шт. 250 шт. 400 шт.
Ростбиф 3 шт. 6 шт. 5 шт. 10 шт. 10 шт. 20 шт.
Жаркое из свинины 24 кг 48 кг 40 кг 80 кг 80 кг 120 кг
Свинина, жаркое с корочкой 15 кг 30 кг 25 кг 50 кг 50 кг 75 кг
Свиная ножка 18 шт. 36 шт. 30 шт. 60 шт. 60 шт. 90 шт.
Свинина, шейно-лопаточная 
часть

9 шт. 18 шт. 15 шт. 30 шт. 30 шт. 45 шт.

Продукты в вакуумной 
упаковке

18 кг 36 кг 30 кг 60 кг 60 кг 100 кг

14. Максимальная загрузка GN
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4 Rue de la Charente - BP 52
F-68271 WITTENHEIM Cedex
Tel: +33 389 570 555
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL International AG HELLAS
19ο χλμ.Θεσ/νίκης-Περαίας Τ.Θ. 4317 
57019 Θεσσαλονίκη 
Τηλ: +30 23920 39410
rationalgreece@rational-online.gr 
www.rational-online.gr
RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Ctra. de Hospitalet, 147-149 
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornellá (Barcelona)/ SPAIN
Tel:  +34 93 4751750
E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL Italia S.r.l.
via Venier 21
30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909
E-mail: info@rationalitalia.it
www.rational-italia.it 

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7
7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000
E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z o.o.
ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326 
E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl

RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11
212 39 Malmö/SWEDEN  
Tel: +46 40 680 85 00
E-mail: info@rational-scandinavia.se 
www.rational-scandinavia.se

RATIONAL Schweiz AG 
Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
Tel.: +41 71 727 9092
E-Mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4
2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel: +386 (0)2 8821900
E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK
Unit 4 Titan Court, Laporte Way 
Portenway Business Park
Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN
Tel: 00 44 (0) 1582 480388
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH 
Innsbrucker Bundesstrasse 67 
5020 Salzburg/AUSTRIA
Tel.:  0043 (0)662-832799 
E-Mail: office@rational-austria.at
www.rational-austria.at

РАЦИОНАЛЬ в России и СНГ
117105 г. Москва,
Варшавское шоссе, д. 25а, стр. 6
Тел: +7 495 663 24 56
Эл. почта: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru
RATIONAL International AG 
İstanbul İrtibat Bürosu
Acıbadem Cad., İbrahimağa
Konutları, C1-C Blok, No.: 39, 
Kadıköy, 34718 İstanbul
Tel./Faks: +90 (0) 216 339 98 18
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive
Derrimut, VIC 3030
Tel: +61 (0) 3 8369 4600
E-mail: info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL NZ Ltd
208-210 Neilson Street
Onehunga, 1061
Auckland, 1643
Tel.: +64 (9) 633 0900
E-Mail: sales@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

RATIONAL International Middle East
Montana Building, Floor 303
Zaabeel Road, Dubai, UAE
Phone +971 4 337 5455
eMail: info@rational-middleeast.com
www.rational-middleeast.com

RATIONAL Canada Inc.
2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5N 6S2/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA Inc.
895 American Lane
Schaumburg, IL 60173
Toll Free: 888-320-7274
E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL International AG
Office Mexico
Innoparc 01
Heinrich-Wild-Strasse 202
CH-9435 Heerbrugg
Switzerland     
Tel. en México: +52 (55) 5292-7538
eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx

RATIONAL BRASIL 
Rua Prof. Carlos de Carvalho, 113 - Itaim Bibi
São Paulo, SP
CEP: 04531-080
Tel.: +55 (11) 3071-0018
Internet: www.rational-online.com.br
E-mail: info@rational-online.com.br

Tel: (03) 3812 -6222
 info@rational-japan.com

 www.rational-japan.com

RATIONAL 

+86 21 64737473
shanghai.office@rational-china.com

www.rational-china.cn

RATIONAL Korea 

+82-2-545-4599
E-mail: info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL India
Unit No 24, German Center
12th Floor, Building 9B
DLF Cyber City, Phase III
Gurgaon, 122002
Haryana, India 
Phone +91 124 463 58 65
info@rational-online.in
www.rational-online.in

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-Straße 202
CH-9435 Heerbrugg
Tel: +41 71 727 9090
Fax: +41 71 727 9080
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech
Tel.: +49 8191 3270
Fax: +49 8191 21735
E-Mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com


