Cozedores sous-vide

SmartVide XL, SmartVide
SmartVide 7, SmartVide

SMART VIDE

by Sammic
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Sonha com uma técnica
culinaria que...

...garanta a cozedura a uma temperatura controlada
com precisao, preservando as qualidades do produto e
realcando o seu sabor e a sua textura?

...Permite cozinhar os produtos nos seus préprios sucos,
podendo estes ser utilizados imediatamente para realgar

os sabores?

...reduza para metade os tempos de marinada e
maceracdo de ingredientes?

...funde e aromatiza azeites, gorduras e outros produtos

aplicando a técnica de temperatura controlada?

...permita aumentar as margens pela
auséncia de perdas de peso nos produtos?

...requer muito pouco tempo de dedicacao
direta, permitindo fazer outras tarefas
enquanto o produto esta a ser cozinhado?
...ofereca um rendimento profissional?

...permita realizar um controlo HACCP eficaz?

...possa levar consigo, onde quer que va?




SmartVide by Sammic:
a inovacao ao servico do Chef

Desenhado para chefs,

desenvolvido com chefs

Nossa equipa de P&D&I da Sammic trabalhou em
estreita colaboracdo com o nosso Chef corporativo
Enrique Fleischmann e o Fleischmann’s Cooking
Group com o objetivo de desenvolver o cozedor que
melhor se adaptar as suas necessidades. Além disso,
o SmartVide foi testado por Chefs de todo o mundo
antes do seu langamento.

Parte de uma solucao completa

Fabricamos embaladoras a vacuo profissionais
desde 1990, oferecendo agora uma solucao
completa para a cozedura sous-vide. E mais,
desenvolvemos um website dedicado a cozedura
sous-vide com informacao completa sobre a técnica,
receitas, noticias, perguntas frequentes e muito
mais. E como nao ha duas sem trés, oferecemos
formacdo gracas aos “Chef’s Services”.

Fabricado pela Sammic

O SmartVide é fabricado pela Sammic na fabrica
de Azkoitia (Espanha), no coracdo do polo culinario
basco.

Chef’s services by Sammic:
uma equipa inteira ao seu servico
N6s nos unimos ao Fleischmann’s Cooking Group

' N S a m m i C para oferecer servicos de formacéo e consultadoria

‘ aos nossos distribuidores e usudrios. Dispomos do

q Se rv i Ces Chef Corporativo e de uma sala de aula de cozinha

onde oferecemos servicos padronizados e a medida,

no local, em casa do cliente ou online. Servicos
m \) % @ 73‘ que o ajudarao tanto a obter o melhor dos nossos
/x equipamentos, como a escolher os equipamentos

que melhor se adaptem as suas necessidades.




Datn: 14-07-2015 0947
Machion Name: Sv_1TIG
BET dumson: 0
Durason: 22

80°
e

74°
e
68°
65°

R TRET e

SmartVide by Sammic:

EXTREMADAMENTE PRECISA

Os cozedores sous-vide SmartVide estédo
equipados com um sistema de controlo de
temperatura de grande precisao obtendo
resultados altamente consistentes.

SONDA AO CORAGAO OPCIONAL

Uma sonda ao centro opcional permite um controlo
ainda mais preciso bem como a maxima
estandarizagao.

FACIL DE USAR

Basta programar temperatura e tempo: O
SmartVide fara o resto. 4 botdes e um visor TFT

a cores que oferece toda a informagdo num sé
relance tornam o funcionamento simples e intuitivo.
O SmartVide XL esta equipado com um ecra

tatil a cores de 5.5” de utilizagdo muito intuitiva,
especialmente concebido para trabalhar na cozinha.

PROFISSIONAL

Os cozedores SmartVide podem ser usados em
recipientes de até 120 litros de capacidade. A
sua construgdo em ago inoxidavel robusto e
resistente e poliamida reforcada com fibra de
vidro (de acordo com o modelo) tornam-no ideal
para um uso profissional.

CONECTADOS

A conectividade Bluetooth permite o
armazenamento de receitas, bem como a
exportagao do histérico de cozimento.

Além disso, o0 modelo SmartVide XL possui
conectividade WiFi, com recursos avangados e a
melhor experiéncia do usuario.

MEMORIA DE RECEITAS

E possivel guardar receitas pelo respetivo nome
tanto na memoaria do aparelho como na app. Assim,
basta escolher a receita em vez de introduzir
temperatura e tempo, garantindo resultados
consistentes em cada ciclo.



inovacao e desmpenho

PORTATIL

Gragas a asa ergonoémica e robusta, o SmartVide
pode-se mover facilmente de um recipiente para outro.
O saco para transporte permite transporta-lo para
qualquer sitio.

MAXIMA VERSATILIDADE

Os cozedores SmartVide podem ser utilizados

em qualquer tipo de recipiente, desde que

sejam respeitadas as capacidades maximas e a
profundidade minima estabelecida para cada modelo.
Além disso, cubas isoladas estao disponiveis para
todos os modelos, bem como cubas potenciadas com
interacao inteligente tanque-cozedor para o modelo
SmartVide XL.

HACCP-READY

Gragas a conectividade Bluetooth e WiFi, o SmartVide
faz com que o controlo HACCP seja extremamente
simples, permitindo exportar ou imprimir os
resultados da cozedura no final de cada ciclo.

JANBY TRACK-READY

Todos os modelos estao preparados para funcionar
com JANBY Track, o novo sistema de rastreabilidade
individualizada dos tempos de cozedura.

O SmartVide XL esta preparado para ativar a aplicagao
JANBY Track Mini de forma integrada sem precisar
de equipamentos adicionais.

* Este servigo, bem como funcionalidades adicionais,
devem ser ativadas de forma independente

SEU SMARTVIDE, SEMPRE ATUALIZADO

Gragas a conectividade Bluetooth e a fungéo
Bootloader, o software que controla o seu SmartVide
estara sempre atualizado. No caso do SmartVide XL,
a atualizagao do software é realizada via WiFi, sendo
esta a forma mais direta e pratica.

100% TESTADO

Todos os cozedores séo testados individualmente antes
da venda, garantindo o melhor rendimento numa
cozinha profissional.



SmartVide 5
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» Capacidade maxima: 30 I.
* Poténcia: 1.600 W

*Ecra TFT

 Conectividade Bluetooth

* Atualizagdo do Firmware

* JANBY Track-ready

* HACCP-ready

* Asa de poliamida reforgada

SmartVide by Sammic:

SmartVide 7
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» Capacidade maxima: 56 |.
* Poténcia: 2.000 W

*Ecra TFT

* Conectividade Bluetooth

* Atualizacdo do Firmware

* JANBY Track-ready

* HACCP-ready

* Asa de poliamida reforgada



um modelo para cada usuario

SmartVide 9

» Capacidade maxima: 56 I.
 Poténcia: 2.000 W

e Ecra TFT

* Atualizagao do Firmware
» Firmware updater

* JANBY Track-ready

* HACCP-ready

» Asa de acero inoxidavel

SmartVide XL

o sammic

» Capacidade maxima: 120 I.
* Poténcia: 2.600 W
« Ecra tatil interativa
« Conectividade Bluetooth + WiFi
* Atualizacdo do Firmware sem dispositivos
intermediarios
* JANBY Track-ready + JANBY Track Mini integrado
* HACCP-ready
 Asa de acero inoxidavel
Mais informagao >>>



CONECTIVIDADE AVANCADA:
Bluetooth + WiFi

JANBY TRACK MINI integrado

* Precisa de ativagdo

S sammie ATUAL'ZAQAO DE SOFTWARE
ViDE sem dispositivos intermediarios

FIRMWARE UPDATE

A new version of the

firmware is available,

Would you want to install it now?

MIART VIDE




SmartVide XL: um cozedor unico
com caracteristicas exclusivas

A MELHOR EXPERIENCIA DE UTILIZAGAO

1. Controlo por ecra tatil interativo
* Ecra tatil a cores de 5.5”.
* Robusto para o ambiente da cozinha.
« Informagéo claramente acessivel a partir de qualquer angulo.
2. Otima interagio com o utilizador
* Interacdo altamente intuitiva.
» Todas as informagdes em um piscar de olhos.
3. Informagao no idioma do utilizador
Selecione seu idioma em uma extensa lista de opgoes.
4. Atualizagio direta do software
O SmartVide XL esta equipado com WiFi, gragas ao qual o
software é atualizado sem a necessidade de dispositivos méveis.

CARACTERISTICAS EXCLUSIVAS

5. Armazenamento avangado de receitas
O SmartVide XL guarda receitas com temperatura do banho,
temperatura do centro do produto medida por sonda e tempo
de confegao.

6. Inicio do ciclo ativado por sonda
O SmartVide XL pode iniciar o ciclo automaticamente quando a
temperatura definida for atingida no centro do produto.

7. Interagio inteligente a cuba potenciada
A cuba potenciada foi projetado para o SmartVide XL. O cozedor
controla a cuba para acelerar os tempos de aquecimento quando
a temperatura inicial é baixa ou ao trabalhar com alimentos
congelados.

8. Modelo escalavel
Possibilidade de adicionar novas funcionalidades gragas ao
ecra tatil e a auséncia de botdes ou restri¢cdes fisicas.

MAXIMO CONTROLO DOS PROCESSOS

9. Histérico avangado

« Historico durante o ciclo: é possivel aceder ao histérico ao
longo do processo e consulta-lo durante o processo.

» Ocorréncias no historico: se houver alguma ocorréncia
durante um ciclo, esta é registada no relatério de histérico, e
este registo é exportado.

« Informagdes de utilizagéo por faixa de temperatura: permite
estandardizar las recetas.

10. Configuragido simples e acessivel
Util para o cozinheiro, pois permite uma evolugéo inteligente
do seu trabalho criativo e estandardizacao de receitas.




Vasta gama de acessorios:
personalize a sua solucao
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CUBAS ISOLADAS

Especialmente desenhadas para o SmartVide, estdo disponiveis em
varios tamanhos. Fabricadas em ago inoxidavel e equipadas com
torneiras de despejo (conforme ao modelo).

CUTAS POTENCIADAS PARA O SMARTVIDE XL

O SmartVide XL interage com a cuba para acelerar os tempos de
aquecimento quando a temperatura inicial € baixa ou ao trabalhar
com alimentos congelados.

TAMPAS PARA SMARTVIDE

Evitam a evaporagéo da 4gua durante a cozedura. Adaptam-se a
recipientes Gastronorm e a cubas isoladas Sammic.

DIVISORES PARA CUBA E CESTOS

Facilitam a colocacao e organizagéo do produto na cuba.
BOLAS ANTIVAPOR

Bolas ocas de polipropileno de @20mm. para evitar a evaporagao
de liquidos em cozeduras de longa duragéo.

SONDA DE CORAGCAO

Para medir a temperatura no coragao do produto.

MEMBRANA PARA SONDA

Permite reter o vacuo no saco ao utilizar se a sonda.

BOLSA DE TRANSPORTE

E fornecido com o SmartVide 9 e opcional para SmartVide 7 e 5.

AR D SMARTVIDE 7 SMARTVIDE9 | SMARTVIDE XL

Cubaisolada 2/3 (181.) o o o o
Cubaisolada 1/1 (28 1.) o o o o
Cubaisolada 2/1 (56 1.) - o o o
Cuba poténciada 1/1 (281.) - - - o
Cuba poténciada 2/1 (56 1.) - - - o
Cuba poténciada 120P (1201.) - - - o
Sonda de coracao o o o o
Bolsa de transporte o o X -

0 =opcional X=incluido




JANBY Track-ready |

- JANBY

digital kitchen

ORx =30
FE

www.janby.kitchen

Todos os modelos estao preparados para funcionar
com JANBY Track, o novo sistema de rastreabilidade
individualizada dos tempos de cozedura.

Além disso, o SmartVide XL esta preparado para ativar
a aplicacao JANBY Track Mini de forma integrada sem
precisar de equipamentos adicionais.

* Este servico, bem como funcionalidades adicionais, podem
ser ativadas de forma independente através de nosso parceiro
tecnolégico de Gastronomia 4.0 JANBY Digital Kitchen.

www.sous-vide.cooking

Tudo sobre o cozimento sous-vide

SMART VIiDE . A Sammic conta com um site dedicado a

by Saimvic cozedura a vacuo e a baixa temperatura,
onde os utilizadores podem encontrar
receitas, guias de cozedura, técnicas,
equipamentos e muito mais.

www.sous-vide.cooking




Caracteristicas técnicas |

SMARTVIDE 5 SMARTVIDE 7 SMARTVIDE 9 SMARTVIDE XL
Capacidade 301 | 561 561 1201
TEMPERATURA
Variacao temperaturas 5-95°C ‘ 5-95°C 5-95°C 5-95°C
Tempo
Resolucao 1 1 1 1
Duracao ciclo(s) 1-99 h 1-99 h 1-99 h 1-99 h
CARACTERISTICAS GERAIS
Sonda ao centro o o o o
Conectividade Bluetooth X X X X
Conectividade WiFi - - - X
Preparado para HACCP X X X X
Firmware updater X X X X
Ecra tatil - - - X
JANBY Track-ready X X X X
JANBY Track Mini integrado - - - X
Bolsa de transporte o o X -
ALIMENTAGAO ELETRICA
Poténcia total (230V) 1.600 W 2.000 W 2.000W 2,600 W
DIMENSOES EXTERIORES
Dimensoes exteriores 116 x 128 x 330 mm 124 x 140 x 360 mm 124 x 140 x 360 mm 125x 148 x 435 mm
Peso liquido 3.1Kg 3.6Kg 4.2Kg 4.65Kg
0 =opcional X =incluido
#  Available on the GET IT ON ©
* & Bluetooth
- SMART
SmartVide

App

www.sammic.com

www.sous-vide.cooking
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