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About this manual
Purpose of the manual
The user manual provides instructions on the safe operation of the 
SmartVide X/XL machine throughout its complete life cycle.
The SmartVide X/XL machine is available in the following models 
and with optional accessories: 

 • Check your model against the information on the nameplate. 
 • Power-heated tank option (*): the power-heated tank incor-

porates an additional heating element that is controlled from the 
machine via a USB connection. 

Machine nameplate
 • Manufacturer’s name and address.
 • Machine model and serial number.
 • Approval marks.

Declaration of Conformity
The Declaration of Conformity for this machine is included with the 
warranty cards that forms part of the machine’s delivery scope. 

Read first, use later
Read this manual before using the machine.

Always keep the manual at hand and in good condition
Store this manual within easy access of machine users and in an 
area that protects it from rapid deterioration.

Conventions of the manual
 • Cross-references to other sections: ▶ 
 • Optional functions or elements not included with the main sup-

ply: (*) 
 • Optional features depending on the model: [Model ...]

Trademarks and copyright
 • Sammic is a registered trademark of Sammic, S.L.
 

 • Janby is a registered trademark of Janby Digital Kitchen, S.L. 

1 Safety information
Intended use
The machine has been designed for use in hospitality, restaurants, 
catering and commercial applications.

Reasonably foreseeable misuse
Other professional uses of this machine, such as for healthcare or 
chemical applications, are not permitted.

Limits of use
The machine is designed exclusively for heating water (Sammic 
recommends the use of decalcified water).
The machine must not be used in explosive atmospheres.

User qualifications 
This machine is designed for use by professionals qualified to han-
dle food and work in professional kitchens with specific training in 
cooking vacuum-packed food (sous-vide method). 
This machine is not designed for use by people (including children) 
with reduced physical, sensory or mental capacities or who lack the 
necessary experience or knowledge unless they have received 
supervision or instructions regarding the machine’s use from a 
person responsible for their safety.

Hazards inherent to the product
 • Risk due to unattended use of the machine: Never leave the 

machine operating while unattended. 
 • Risk of burns after use: The surface of the heating element 

maintains residual heat after use. 
⇒ Avoid placing your hands close to the heating element after 

using the machine. 
 • Risk of injury from moving parts: Turn off the machine and dis-

connect it from the mains power supply before approaching the 
moving parts of the stirrer motor [Fig. 1/6].

 • Risk of forming anaerobic bacterial colonies: The machine may 
only be operated by people trained in the sous-vide vacuum 
cooking method.

 • Risk of damaging the machine due to water ingress: 
⇒ Do not immerse the machine in water.
⇒ If water gets inside the machine: disconnect it from the 

mains power supply and remove it from the tank. Try to 
remove as much water as possible from inside the machine, 
and contact an authorised service technician.

 • Airborne noise: The airborne noise emitted by the machine, 
measured on a specimen machine, is 71 dB(A) (distance 1 m).

Model Specifications Option: 
power-

heated tank

X 1.4 kW, 120 V USA, 120 V/60 Hz/∼1 Yes

X 2.0 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Yes

X 2.0 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Yes

XL 2,6 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Yes

XL 2,6 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Yes
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Safety warnings in the manual

Other warnings in the manual

 

2 Installation
Fig. 1: SmartVide X/XL, main components, part 1

Fig. 2: SmartVide X, main components, part 2

2.1 Supply scope
 • Documentation:

– User manual.
– Warranty card and Declaration of Conformity.
– List of spare parts.
– Electrical circuit diagram.

 

 • Machine with assembled components. [Fig. 1] 
 • Special bag for transporting the machine.

2.2 Preparation for installation
Tools and material required for installation
 • Tank with the height dimensions indicated in the appendix at 

the end of the manual and a capacity as indicated in 
chapter 6 [ ▶ p. 12 ].

Space required for installation

 • Use this machine in a ventilated kitchen and at an ambient tem-
perature of no more than 40 °C.

 • Do not block or obstruct the ventilation slots.
 • Do not place the machine in contact with or near heat sources.

Electrical connections
Before installation, take note of the power input required by the 
machine. [ ▶ 6 Technical specifications p. 12 ].

⚠ Warning

“Warning” safety warnings could result in severe, irreversible 
personal injuries or death.

⚠ Caution

“Caution” safety warnings could result in severe, reversible per-
sonal injuries.

Notice

“Notice” warnings could result in damage to the machine. 

ℹ Information

The tables of “Information” contain advice on how to use the 
machine correctly and efficiently.

1 BT/Wi-Fi antenna 6 Stirrer motor
2 On/Off switch 7 Float, minimum level protection

3 Ventilation area 8 USB connection for power-heated 
tank [ ▶ p. 9 ]

4 Water temperature sensor 9 Connection jack for temperature 
needle probe

5 Heater element 10 RFID reader

1

2

10

7 4

5

6

9

8

3

1 Knurled grating fastener 3 Minimum level indicator
2 Protective grating

ℹ Information

Figure with machine dimensions: see appendix at the end of the 
manual. 

1

3
2
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2.3 Assembly

1) Place the tank on a flat, level, rigid and non-combustible sur-
face, preferably near a sink or drain for emptying. 

2) Attach the machine to the tank as shown in the appendix at the 
end of the manual.

2.4 Electrical connection

1) Before plugging in the machine, make sure that the mains volt-
age matches the voltage indicated on the machine’s nameplate. 

2) Never connect the machine unless the protective grating 
[Fig. 2/2] is in place.

3 Operation

3.1 Safety information
 • Risk of burns when not wearing protection: Parts of the bath 

and lid can get very hot during use.
⇒ Exercise caution when touching the machine or tank. 
⇒ Use cloths or oven gloves. 

 • Risk of damaging the machine due to working without water: 
⇒ Do not turn the machine on without water in the tank. 

3.2 Preparation for operation
Material required for operation
When the working temperature of the water exceeds 60 °C, it is 
extremely important to use a lid or anti-steam balls to avoid excess 
loss of steam. This reduces heat loss and protects the machine 
from moisture.

Pre-checks
1) Check the operation of the protective float [Fig. 1/7]: 

– The machine has a protective float to detect the minimum water 
level. 

– Check the operation of the float manually:
i) Start the machine.
ii) Raise the machine vertically out of the tank.  

If the float is working, the low water warning should appear on the screen. 
[ ▶ 4.1.5 Troubleshooting p. 10 ]

3.3 Operating modes
The sous-vide cooking machine has three main operating modes: 
 • [ ▶ 3.6 Sous-vide manual mode p. 6 ]
 • [ ▶ 3.7 Controlled regeneration mode with tags p. 7 ]
 • [ ▶ 3.8 Recipe cooking mode p. 8 ]
A Sammic power-heated tank(*) can also be incorporated to heat 
the water in the deposit more quickly:[ ▶ 3.9 How to work with the 
Sammic power-heated tank(*) p. 9 ]

3.4 Starting up the machine

1) Empty the water from the tank daily. 
2) Fill the tank with water to between the minimum and maximum 

fill levels. See the levels in the appendix at the end of the man-
ual. 

3) Turn the machine on using the switch located at the rear. 
[Fig. 1/2]

4) Run the machine in manual mode to heat the water. 
[ ▶ 3.6 Sous-vide manual mode p. 6 ]

5) Visually check that the stirrer motor is turning. [Fig. 1/6]

⭆ If the stirrer motor will not turn, contact an authorised service 
technician.

Fig. 3: Main menu screen
 

⚠ Warning

Risk of serious accidents if the machine cannot be 
disconnected or turned off

– When installing the machine, make sure the operator will be able 
to reach the switch and plug without difficulty. 

⚠ Caution

Electric shock hazard
– The machine must be connected to earth. 

ℹ Information

This machine is designed exclusively for vacuum cooking at low 
temperatures in water (sous-vide method). The machine should 
only be operated using decalcified water. 

A Navigation bar
B Main programs
C Quick access
1 Sous-vide manual mode
2 List of recipes
3 Cooking log and data
4 List of users
5 Sous-vide recipe mode
6 Power-heated tank connected
7 Audio disconnected
8 Bluetooth connected
9 Wi-Fi connected

10 General settings
11 Deferred Start
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3.5 General machine settings
From the main menu, access the machine’s general settings by 
pressing the button at the top right. [Fig. 3/10]
Fig. 4: Screens System information, Check tag

System information (System information) 
This screen displays information about the use of the machine. 
[Fig. 4/left]

Language
This screen is used to select the user interface language (Spanish, 
English, French, German, Italian, Portuguese).

Date, Time
Set the date and time for the machine.

Temperature unit 
Select the temperature unit: degrees Celsius (°C) or degrees 
Fahrenheit (°F).

Check/Edit tag (Check/Edit tag)
View and edit the tag number. [Fig. 4/right]. There are two types of 
tag:
 • Factory numbered (digitally and physically) tags. The tag num-

ber cannot be edited. It is just for checking the number.
 • Non-factory numbered tags. Used to (digitally and physically) 

check and edit the tag numbers.
See also: [ ▶ 3.7 Controlled regeneration mode with tags p. 7 ] 

Edit regeneration recipes (Edit regeneration recipes) 
Access and edit the name and time of the regeneration recipes. 
[Fig. 5/right]
Fig. 5: Screens Calibration of Probes and Edit regeneration recipes 

Wi-Fi 
Access and select the Wi-Fi network.

Audio 
Turn machine audio on and off

Machine name
Access and edit the machine’s name. The machine’s name appears 
on the main menu screen under the navigation bar [Fig. 3/A].

Calibration of probes (Calibration of probes) 
Calibrates the machine’s temperature sensors. [Fig. 5/left]

Restore factory settings 

Restore the initial factory settings.

3.6 Sous-vide manual mode 
3.6.1 Cooking with water temperature or sensor 

temperature
The SmartVide X/XL manual cooking mode is a versatile cooking 
system with the following operating modes:
Fig. 6: Cooking with water temperature (left: with time; right: without time and sen-

sor in read mode)

 • Cooking based on the water temperature 
– SET temperature and time: When the water reaches the SET temper-

ature, the SET time starts counting down. [Fig. 6/left] shows that 
6 hours and 25 minutes remain to finish the cycle from the initial 
SET time of 12 hours and 30 minutes.

– SET temperature without time (continuous time mode): Once the 
cycle has been started, the screen shows the time elapsed since the 
start. [Fig. 6/right] shows that 1 minute has elapsed since the cycle 
was started.

– Needle probe connected in read-only mode: If you add the needle 
probe during the cycle, the temperature values will be in read-only 
mode and will not influence the cycle. [Fig. 6/right]

Fig. 7: Cooking with temperature probe (left: with time; right: without time)

Notice

Risk of data loss
When restoring the factory settings, the machine resets the fol-
lowing data fields:

– List of recipes. [Fig. 3/2]
– List of users. [Fig. 3/4]
– Log. [Fig. 3/3]
– Regeneration recipes. [Fig. 5/right]
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 • Cooking with needle probe temperature reference 
– SET needle probe temperature and time: During the cycle, the time 

starts counting down when the needle probe temperature reaches its 
SET value. [Fig. 7/left]

– SET needle probe temperature without time: Upon starting the cycle, 
the time starts counting until the temperature reaches its SET value. 
[Fig. 7/right]

3.6.2 How to work in manual cooking mode with 
time and water temperature

Fig. 8: Manual cooking start screen

1) From the main menu, click on Manual cooking (Manual 
cooking). [Fig. 3/1].
a) Adjust the SET water temperature. [Fig. 8/1]
b) Adjust the SET cooking time. [Fig. 8/3] 

> To work without SET time, activate the Continuous time mode button. 
[Fig. 8/4] [ ▶ 3.6.3 Manual continuous time mode p. 7 ]

2) To begin heating the water, press START HEATING (START 
HEATING) [Fig. 8/5].
⇒ While the water is heating, the START COOKING CYCLE 

button (START COOKING CYCLE) is orange. [Fig. 9/left]
⇒ When the water reaches the SET temperature, the machine 

sounds an alarm and the START COOKING CYCLE button 
(START COOKING CYCLE) turns green. [Fig. 9/right]

Fig. 9: Heating and hot water

3) Place the vacuum-packed food in the tank. 
4) Click on the START COOKING CYCLE button (START 

COOKING CYCLE).

Fig. 10: End of cycle

5) Once the set time has been reached, an alarm will sound.
6) Press the END CYCLE button (END CYCLE).
7) Remove the food from the tank.

⭆ The screen displays the Recipe cooking report. [Fig. 11]
– To start a new cooking cycle, press NEW CYCLE (NEW CYCLE). 
– To return to the main menu, press EXIT (EXIT).

Fig. 11: Recipe cooking report

3.6.3 Manual continuous time mode
1) From the main menu, click on Manual cooking (Manual 

cooking). [Fig. 3/1].
a) Adjust the SET water temperature. [Fig. 8/1]
b) Press the Continuous time mode button (Continuous time mode). 

[Fig. 8/4]
2) Press START HEATING (START HEATING).
3) When the water reaches the SET temperature, press the green 

START COOKING CYCLE button (START COOKING CYCLE). 
4) To end cooking, press END CYCLE (END CYCLE).

3.7 Controlled regeneration mode with tags 
The Smartvide X/XL controlled regener-
ation mode is used to control the cook-
ing or regeneration times of different 
bags or portions sharing the same 
bath: individual control of times for 
each bag. This system works with 
Janby Tags.
See also [ ▶ 3.5 General machine settings p. 6 ].

1 Edit SET temperature screen 4 Continuous time mode button 
(Continuous time mode)

2 Tank water temperature 5 START HEATING button (START 
HEATING)

3 Edit SET time screen

1 Heating water 3 Water temperature

2 Estimated time to reach SET tem-
perature 4 Alarm silence button

4

3

2

5

1

1

2
3

4

1 Real-time graph 3 List of notifications
2 Recipe cooking report button

2

1

3
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3.7.1 Controlled cooking with basic tags
1) In the main menu, press Controlled regeneration (Controlled 

regeneration). [Fig. 3/B]
a) Adjust the SET water temperature. [Fig. 8/1]

2) Press START HEATING (START HEATING).
⇒ During water heating, the START REGENERATION button is 

orange.[Fig. 12/left]
⇒ Once the SET temperature has been reached, the display 

shows the Controlled regeneration mode (Controlled 
regeneration). [Fig. 12/right]

Fig. 12: Heating (left), Controlled Regeneration mode (right)

3) Pass the tag close to the RFID reader.
4) Insert the food into the tank with the tag hanging 

outward.[Fig. 13/left]
5) Watch the progress of each food on the left side of the screen. 

⇒ Food that has finished cooking moves to the right side and 
an alarm sounds.

Fig. 13: Tag hanging outward (left) and the progress of tags (right)

6) Remove the food in the finished cycle from the tank.
7) Pass the tag close to the reader to finish the pro-

cess.

3.7.2 Controlled cooking with tags and 
needle probe

1) Follow steps 1) to 4) in section 3.7.1.
2) Connect the needle probe to the machine. [Fig. 1/9]

⇒ The needle probe icon and needle probe temperature appear 
at the top of the screen. [Fig. 14/left]

3) When the cooking time has elapsed and the alarm sounds, 
remove the food from the tank. 

4) Pass the tag close to the RFID reader.
5) Insert the needle probe into the food. 
6) Press ▶ to start measuring the food’s internal 

temperature. [Fig. 14/right]
7) The reading is stable when the circle is com-

pletely red. 
8) Press SAVE (SAVE). 

– The machine also saves the value once a certain time has elapsed 
(horizontal bar under the completely green circle). 

⭆ The log report shows the saved value. [ ▶ 3.10.2 Log 
information p. 9 ]

Fig. 14: Screen with needle probe (left) and probe temperature measurement

3.8 Recipe cooking mode
The recipe cooking mode is identical to the manual cooking mode, 
except that in recipe cooking mode there a recipe list is available 
[Fig. 3/2] and editable only from the application 
[ ▶ 3.10.3 SmartVide App p. 9 ].
Fig. 15: Recipe list (left) and cooking with unlocked recipe (right)

Each recipe has the following data:
 • Recipe name
 • Same parameters as those defined in the manual cooking mode 

(SET water temperature/SET probe temperature/time). 
[ ▶ 3.6 Sous-vide manual mode p. 6 ]

 • Recipe locked (red, closed padlock)/unlocked (green, open pad-
lock). 
– If the recipe is locked, the user cannot change the SET temperature 

and time values from the machine’s display. 
– If the recipe is unlocked, the SET temperature and time values can-

not be adjusted from the machine’s display. [Fig. 15/right]
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3.9 How to work with the Sammic power-
heated tank(*)

The power-heated tank has heating ele-
ments that help the SmartVide X/XL 
heat the water bath more quickly. Tank 
heating is managed exclusively from 
the SmartVide X/XL by means of a USB 
cable.
1) Connect the USB cable from the 

power-heated tank to the machine. [Fig. 1/8]
⇒ The display shows the power-heated tank connection icon. 

[Fig. 3/6]
⇒ The navigation bar [Fig. 3/C] shows the 

power-heated tank’s power percentage. On 
120 V models, the percentage can be set to 
50% or 100%.

⇒ The tank icon at the bottom left 
of the screen changes based on 
whether the water temperature 
is below or close to the SET 
temperature value.

> Temperature below the SET value: 
power-heated tank assists with 
heating [1]

> Temperature at or near the SET value: only the SmartVide X/XL heats [2]

3.10 Other functions
3.10.1 Change the display style
Press on the main information area [Fig. 8/2] to 
change the screen’s appearance.

3.10.2 Log information
Any cooking carried out using SET time is recorded 
and can be retrieved:
1) On the main menu toolbar, press the Log button (Log)  

[Fig. 3/C and /3].
⇒ The screen shows a list of recipes cooked using SET time. 
⇒ Pressing the “>” symbol in the list opens the recipe cooking 

report.
Fig. 16: Cooking log and Recipe cooking report screens 

2) To send a PDF report to your email address, 
press :
a) Enter the desired email address.
b) Indicate the report start and end dates: fields From 

(From) and To (To) with format “dd/mm/yyyy”.

3.10.3 SmartVide App
Connect to the machine via the Sammic 
Android/iOS app. 
Functions available in and exclusive to 
the application (cannot be accessed 
from the machine’s screen):
 • Add recipes.
 • Edit the list of users.
 • Program time-delayed cooking to cook with parameters 

for temperature, time and recipe name. This function 
defines the time that must elapse before the water 
starts to heat in order to reach the SET temperature and prepare 
the bath. The delayed start symbol appears next to manual 
cooking mode on the main menu screen. [Fig. 3//1]

3.10.4  Deferred Start
The deferred start function allows postponing the beginning of the 
heating process for a selected cooking time.
1) In the main menu, press Deferred Start.

2) Parameter Configuration:
⇒ Desired cooking type:

i) Cooking.
ii) Controlled regeneration.

⇒ Time format:
i) Timer mode.
ii) Set the time to start heating.

⇒ Activation mode:
i) Activate once.
ii) Keep always activated.

3) In the main menu, the configured cooking displays the selected 
delay time. Press the cooking button to start the deferred start. 
 On the cooking screen, when the deferred start time reaches 

zero, the water heating begins at the selected SET temperature.
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3.10.5 Software update via Wi-Fi
1) From the main menu, access the machine’s general settings by 

pressing the button at the top right. [Fig. 3/10]
2) Press Wi-Fi and connect the 

SmartVide X/XL to your Wi-Fi 
network.
⇒ If the SmartVide X/XL is con-

nected, the  icon will appear 
on the screen.

3) When connected to the Wi-Fi net-
work, SmartVide X/XL automatically 
checks for a new software version.
⇒ If a new software version is 

available, a run installation noti-
fication will appear on the screen.

4 Maintenance and troubleshooting

4.1 Machine maintenance
4.1.1 Maintenance plan

4.1.2 Cleaning the machine

Do not use: abrasive cleaners such as ammonia or bleach, solvents, 
gritty detergents or metal scouring pads.
1) Clean the immersed parts of the machine with a damp cloth or 

sponge using warm soapy water 
2) Wipe dry with a soft cloth. 
3) Use your hand to check that the float moves, but without forcing 

it.
4) Use a dry cloth to clean the parts that are not immersed.
5) Clean the protective grating with soap.

– The grating can be cleaned in a dishwasher. 

4.1.3 To clean the limescale
1) Fill the water tank to the maximum water level.
2) Switch on the machine and adjust the water temperature to 65 

°C (149 °F).

3) Add the white vinegar, with minimum 6% acid content per litre of 
water, to the tank.

4) Leave the machine in operation for at least 60 min.
5) Turn off and unplug the machine.
6) Carry out all the steps at [ ▶ 4.1.2 Cleaning the machine p. 10 ]
7) Clean the tank with food grade soap and rinse well before reuse.

4.1.4  Clean the needle probe connectors

1) Clean the Jack connector for the needle probe with a swab in 
the probe hole and a cloth for the male connector, both first 
dampened in isopropyl alcohol

2) Dry the two connectors with a clean swab and cloth. 
3) Cover the connectors with their corresponding covers.

4.1.5 Troubleshooting
Periodicity Task Actions

After each 
use

Cleaning the 
machine

[ ▶ 4.1.2 Cleaning the 
machine p. 10 ]

Weekly Clean limescale. [ ▶ 4.1.3 To clean the 
limescale p. 10 ]

Before each 
use of the 
needle probe

Clean the needle 
probe connectors.

[ ▶ 4.1.4 Clean the needle probe 
connectors p. 10 ]

Every 
6 months

Visual check of the 
power cable 

If the power supply cable is dam-
aged and a new one is required, it 
must only be installed by an 
authorised service technician.

⚠ Warning

Risk of death or serious injuries from electric shock
– Before cleaning the machine, turn off and unplug the machine.

Notice

Risk of damaging the machine due to water ingress
– Prevent water from entering the machine.
– Do not clean the machine under running water.
– Do not immerse the machine in water.

⚠ Warning

Risk of erroneous measurements due to the accumu-
lation of dirt on the needle probe connectors

– Before starting to use the probe, be sure to clean the contact 
connectors of the needle probe.

Problem Solution

Machine does not 
turn on

1 Make sure the mains voltage is the same as the 
voltage indicated on the machine’s nameplate.

2 Check the condition of the power cable. 
⇒ If the power supply cable is damaged and a new 

one is required, it must only be installed by an 
authorised service technician.

3 Check the condition of the on/off switch. 
⇒ If the switch is damaged and a new one is 

required, it must only be replaced by an author-
ised service technician.

4 Contact an authorised service technician to: 
⇒Check the condition of the fuses on the elec-

tronics board. 
⇒Check the start-up after disconnecting the cool-

ing fan.

Fault warning 
(repairs and tele-
phone icons) 

Appears next to the fault type icon.

1 Contact an authorised service technician.

Low water warning 1 Add more water to the tank.
2 Take into account the maximum and minimum 

water fill levels.
3 If the warning is still active after filling above the 

minimum level:
⇒Turn off and unplug the machine.
⇒Use your hand to check that the float moves, 

but without forcing it.
4 Contact an authorised service technician to: 

⇒Check that the level detector cables are cor-
rectly fitted to the electronic panel. 

Power cut warn-
ing during the 
cycle

⇒This warning appears when the machine is ener-
gised following a previous power cut. When the 
power is restored, the machine asks if you want to 
continue the cycle. 

1 If you press the warning icon, the temperature 
graph appears and shows the power failure. 
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5 Disposal
Packaging
Follow current environmental standards in your country to dispose 
of the packaging. 

Machine
This machine is subject to the provisions of Euro-
pean Directive 2012/19/EU on waste electrical and 
electronic equipment. The machine is marked with 
the WEEE (Waste of Electrical and Electronic 
Equipment) symbol: 

⭆ Do not dispose of this machine in normal house-
hold waste.

⭆ Dispose of the machine at an authorised waste management 
centre or through municipal waste disposal entities. Comply 
with the applicable regulations.

Cabinet overheat-
ing warning

1 Check the machine is being used in a well venti-
lated area at an ambient temperature of no more 
than 40 °C.

2 Check the machine is not in contact with or near 
any heat sources.

3 When the water’s operating temperature exceeds 
60 °C, it is very important to use a lid or anti-
steam balls to avoid excess loss of steam.

4 Check the ventilation slots are free from obsta-
cles.

5 Check the fan is working:
⇒Turn off the machine. 
⇒Allow it to cool down for 5 minutes. 
⇒Turn on the machine.
⇒Check the fan is rotating. If the fan does not 

rotate, it must be replaced.

Water temperature 
probe fault warn-
ing

1 Contact an authorised service technician to: 
⇒Check the probe’s wires are connected to the 

electronics board correctly. 

Stirrer motor fault 
warning

1 Make sure the mains voltage is the same as the 
voltage indicated on the machine’s nameplate.

2 Contact an authorised service technician to: 
⇒Check the motor’s cables are connected to the 

electronics board correctly.

Heating element 
fault warning

1 Make sure the mains voltage is the same as the 
voltage indicated on the machine’s nameplate.

2 Contact an authorised service technician to: 
⇒Check the element’s cables are connected to the 

electronics board correctly. 
⇒Check the condition of the heating element. 

The SmartVide 
application cannot 
find machines

1 Check the Bluetooth on the mobile device meets 
the minimum requirements: IOS 8 / Android 5.0 / 
Bluetooth Smart (4.0).

2 Check the Bluetooth connection is activated on 
the mobile device.

3 Check the location function is activated on the 
mobile device (settings > privacy > location) to 
use Bluetooth Low Energy technology.

4 Check the antenna is attached to the Smartvide X 
and in good condition.

5 Check the antenna is screwed in properly.

Problem Solution

The SmartVide 
application finds 
but cannot pair 
with the selected 
machine

1 Check the SmartVide X/XL machine is not paired 
with another mobile device or SmartVide Track.

When pairing with 
the 
SmartVide X/XL 
machine, the 
Bluetooth icon 
does not turn on 

1 Check the name of the machine paired in the 
SmartVide application corresponds to the desired 
SmartVide X/XL machine.

Cannot find Wi-Fi 
signal

1 Check the antenna is attached to the 
Smartvide X/XL and in good condition.

2 Check the antenna is screwed in properly.
3 Use a Smartphone to check the strength of the 

Wi-Fi signal in the area. 

SmartVide X/XL 
does not recognise 
the power-heated 
tank

1 Check the USB cable is connected properly.
2 Check the power-heated tank is turned on.

SmartVide X/XL 
does not recognise 
the tags

1 Make sure the tags are Janby brand.

Problem Solution



SmartVide X/XL | Disposal

12 User’s manual — 2901344/3 

You can obtain information about waste disposal and the location 
of your nearest recycling centre, for example, from your municipal 
cleaning service.
 

6 Technical specifications 

 

Specifications SmartVide X SmartVide XL 
Operating temperature 5 °C to 95 °C / 41 °F to 203 °F 5 °C to 95 °C / 41 °F to 203 °F
Temperature resolution 0.01ºC / 0.1ºF 0.01ºC / 0.1ºF
Time resolution 1 min 1 min
Cycle length 1 min - 99 h 1 min - 99 h
Screen 5” TFT capacitive touchscreen 5” TFT capacitive touchscreen
Permissible ambient temperature 5 °C to 40 °C / 

41 °F to 104 °F
5 °C to 40 °C / 
41 °F to 104 °F

Maximum capacity 56 L / 14 gal Tank 120P SmartVide (120 L / 30 gal)
Power supply 120 V/

60 Hz/1
208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

Current draw 12 A 8 A 8 A 11 A 11 A
Power 1,400 W 2,000 W 2,000 W 2.600 W 2.600 W
Dimensions  
(width x depth x height)

125 mm x 148 mm x 385 mm / 
4.9” x 5.8” x 15.2”

125 mm x 148 mm x 435 mm / 
4.9" x 5.8" x 17.1"

Net weight 4.4 kg / 9.7 lb 4,6 kg / 10,1 lb
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À propos de ce manuel
Objet du manuel
Ce manuel d’utilisation a pour objectif de fournir des informations 
permettant de faire fonctionner la machine SmartVide X/XL en toute 
sécurité pendant tout son cycle de vie.
La machine SmartVide X/XL se décline en plusieurs modèles et est 
équipée des accessoires suivants disponibles en option : 

 • Vérifier le modèle livré en consultant les informations qui 
figurent sur la plaque signalétique de la machine. 

 • Option cuve renforcée(*) : la cuve renforcée intègre une résis-
tance chauffante supplémentaire commandée depuis la machine 
via une connexion USB. 

Étiquetage de la machine
 • Nom et adresse du fabricant
 • Modèle de machine et numéro de série
 • Marquages d’homologation

Déclaration de conformité
La déclaration de conformité vient accompagner la feuille de garan-
tie qui est fournie avec la machine. 

Lecture puis utilisation
Lire ce manuel avant d’utiliser la machine.

Manuel toujours à portée de main et en bon état
Conserver ce manuel à portée de main des utilisateurs de la 
machine en le rangeant dans un endroit qui le protège de toute 
détérioration prématurée.

Conventions du manuel
 • Renvois à d’autres sections : ▶ 
 • Fonctions ou éléments disponibles en option : (*) 
 • Contenus en option selon le modèle : [Modèle ...]

Marques commerciales et copyrights
 • Sammic est une marque commerciale déposée par Sammic SL.
 

 • Janby est une marque commerciale déposée par 
Janby Digital Kitchen SL. 

1 Informations relatives à la sécurité
Usage prévu
La machine est conçue pour être utilisée dans les secteurs de 
l’hôtellerie, de la restauration, des services traiteur et du commerce.

Mauvais usage raisonnablement prévisible
Tout autre usage professionnel de cette machine telle que l’utilisa-
tion dans les secteurs de la santé ou de la chimie est interdit.

Limites d’utilisation
La machine est uniquement conçue pour chauffer de l’eau (Sammic 
recommande l’utilisation d’eau adoucie).
L’utilisation de cette machine dans des atmosphères explosives est 
interdite.

Qualification des utilisateurs 
Cette machine est conçue pour être utilisée par des professionnels 
qualifiés pour la manipulation d’aliments et le travail dans des cui-
sines professionnelles, disposant d’une formation spécifique à la 
cuisson de produits alimentaires conditionnés sous vide (méthode 
de cuisson sous vide). 
Cette machine n’est pas destinée à être utilisée par des personnes 
(enfants y compris) dont les capacités physiques, sensorielles ou 
mentales sont réduites, ou n’ayant pas les connaissances et l’expé-
rience nécessaires, sauf lorsque ces dernières ont reçu des instruc-
tions concernant l’utilisation de la machine ou lorsqu’elles se 
trouvent sous la surveillance d’une personne responsable de leur 
sécurité.

Dangers inhérents au produit
 • Risque dû à l’utilisation de la machine sans surveillance : ne 

jamais laisser la machine en marche sans surveillance. 
 • Risque de brûlures après utilisation de la machine : une chaleur 

résiduelle subsiste sur la surface de la résistance chauffante 
après son utilisation. 
⇒ Éviter d’approcher les mains de cet élément après avoir uti-

lisé la machine. 
 • Risque de blessure provoquée par des pièces mobiles : éteindre 

la machine et la débrancher du secteur avant de s’approcher 
des pièces mobiles du moteur de l’agitateur [Fig. 1/6].

 • Risque de formation de colonies bactériennes anaérobies : la 
machine ne peut être utilisée que par des personnes qualifiées 
dans l’application de la méthode de cuisson sous vide.

Modèle Caractéristiques Option : 
cuve ren-

forcée

X 1,4 kW, 120 V USA, 120 V/60 Hz/∼1 Oui

X 2,0 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Oui

X 2,0 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Oui

XL 2,6 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Oui

XL 2,6 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Oui
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 • Risque de détérioration de la machine pour cause d’infiltration 
d’eau : 
⇒ Ne pas plonger la machine dans l’eau.
⇒ Si de l’eau pénètre à l’intérieur de la machine : débrancher le 

cordon d’alimentation, retirer la machine de la cuve, essayer 
d’enlever le plus d’eau possible de l’intérieur de la machine 
et contacter un service technique agréé.

 • Bruit aérien : le bruit aérien émis par la machine, mesuré sur un 
appareil type, est de 71 dB(A) à une distance de 1 m.

Mises en garde de sécurité présentes dans le manuel

Autres messages du manuel

 

2 Installation
Fig. 1: SmartVide X/XL, principaux composants, partie 1

⚠ Avertissement

Les mises en garde de sécurité « Avertissement  » se rapportent 
à des actions qui peuvent entraîner la mort ou provoquer des 
blessures graves et irréversibles.

⚠ Attent ion

Les mises en garde de sécurité « Attention » se rapportent à des 
actions qui peuvent provoquer des blessures graves mais réver-
sibles.

Avis

Les messages « Avis » se rapportent à des actions qui peuvent 
provoquer des dégâts matériels sur la machine. 

ℹ Information

Les blocs « Information » fournissent des conseils pour un bon 
usage et une utilisation efficace de la machine.

1 Antenne BT/WiFi 6 Moteur de l’agitateur

2 Interrupteur 7 Flotteur, protection de niveau mini-
mal

3 Zone de ventilation 8 Connexion USB pour cuve renforcée 
[ ▶ p. 19 ]

4 Sonde température de l’eau 9 Prise jack pour sonde de tempéra-
ture à cœur

5 Résistance chauffante 10 Lecteur RFID

1

2

10

7 4

5

6

9

8

3
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Fig. 2: SmartVide X, principaux composants, partie 2

2.1 Fourniture
 • Documentation :

– Manuel de l’utilisateur.
– Feuille de garantie et déclaration de conformité
– Vue éclatée des pièces détachées
– Schéma électrique

 

 • Machine avec composants assemblés [Fig. 1] 
 • Sac spécial pour le transport de la machine

2.2 Préparation de l’installation
Outils et matériel nécessaires à l’installation
 • Cuve possédant la hauteur indiquée à l’annexe qui figure à la fin 

de ce manuel et affichant les limites de capacité spécifiées au 
chapitre 6 [ ▶ p. 23 ].

Espace nécessaire à l’installation

 • Cette machine doit être utilisée dans une cuisine aérée dont la 
température ambiante ne dépasse pas les 40 °C.

 • Ne pas obstruer ni entraver les ailettes de ventilation.
 • Ne pas placer la machine à côté ou à proximité de sources de 

chaleur.

Raccordements électriques
Avant de procéder à l’installation, tenir compte de la puissance 
requise par la machine. [ ▶ 6 Caractéristiques techniques p. 23 ].

2.3 Assemblage

1) Placer la cuve sur une surface plane non combustible, mise à 
niveau et rigide, se trouvant de préférence à proximité d’un évier 
ou d’une bonde d’évacuation pour pouvoir procéder au vidage. 

2) Fixer la machine à la cuve comme indiqué à l’annexe qui figure 
à la fin de ce manuel.

2.4 Branchement électrique

1) Avant de brancher la machine, veiller à ce que la tension secteur 
corresponde à la valeur indiquée sur la plaque signalétique. 

2) Ne pas brancher la machine lorsque la grille de protection 
[Fig. 2/2] n’est pas positionnée à son emplacement.

3 Fonctionnement

3.1 Informations relatives à la sécurité
 • Risque de brûlures en cas de non-utilisation d’une protection : 

des parties du bain de cuisson et du couvercle supérieur 
peuvent atteindre des températures élevées lors du fonctionne-
ment.
⇒ Faire tout particulièrement attention lors de tout contact 

avec la machine ou la cuve. 
⇒ Utiliser un torchon ou un gant de cuisine. 

 • Risque de détérioration de la machine pour cause d’absence 
d’eau : 
⇒ Ne pas démarrer la machine lorsque la cuve est vide. 

3.2 Préparation pour la mise en fonctionnement
Matériel nécessaire à la mise en fonctionnement
Lorsque la température de travail de l’eau dépasse les 60 °C, il est 
particulièrement important d’utiliser un couvercle ou des balles 
antivapeur pour éviter l’excès de vapeur. Cela permet d’éviter la 
perte de chaleur et de protéger la machine contre l’humidité.

Vérifications préalables
1) Vérifier le fonctionnement du flotteur de protection [Fig. 1/7] : 

– La machine est équipée d’un flotteur de protection chargé de détec-
ter le niveau d’eau minimal. 

– Vérifier le fonctionnement de ce flotteur manuellement :
i) Mettre la machine en marche.
ii) Sortir la machine de la cuve en position verticale.  

Si le flotteur de protection fonctionne, l’écran doit afficher un avertisse-
ment de niveau d’eau insuffisant. [ ▶ 4.1.5 Dépannage p. 21 ]

3.3 Modes de fonctionnement
Cette machine applique la méthode de cuisson sous vide et pos-
sède trois modes de fonctionnement principaux : 
 • [ ▶ 3.6 Mode de cuisson manuelle sous vide p. 17 ]
 • [ ▶ 3.7 Mode de régénération contrôlée avec étiquettes p. 18 ]

1 Poignée de fixation de la grille 3 Indication de niveau minimal
2 Grille de protection

ℹ Information

Figure illustrant les dimensions de la machine : se reporter à 
l’annexe fournie à la fin de ce manuel. 

1

3
2

⚠ Avert issement

Risque d’accident grave dû à l’impossibilité de 
débrancher ou d’éteindre la machine

– Lors de l’installation de la machine, s’assurer que l’interrupteur et 
la prise se trouvent à portée de main de l’utilisateur. 

⚠ Attention

Risque d’électrocution
– La machine doit impérativement être raccordée à la terre. 
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 • [ ▶ 3.8 Mode de cuisson de recette p. 19 ]
L’utilisation d’une cuve renforcée Sammic (*) est également envisa-
geable pour chauffer l’eau plus rapidement : [ ▶ 3.9 Fonctionnement 
avec la cuve renforcée Sammic (*) p. 19 ]

3.4 Mise en marche de la machine

1) Vider quotidiennement l’eau de la cuve. 
2) Remplir la cuve d’eau en respectant la hauteur minimale et la 

hauteur maximale (consulter ces niveaux à l’annexe qui figure à 
la fin de ce manuel). 

3) Allumer la machine en appuyant sur l’interrupteur situé à 
l’arrière. [Fig. 1/2]

4) Mettre la machine en mode de fonctionnement manuel pour 
chauffer l’eau. [ ▶ 3.6 Mode de cuisson manuelle sous 
vide p. 17 ]

5) Procéder à un contrôle visuel pour vérifier que l’agitateur tourne 
bien. [Fig. 1/6]

⭆ Si le moteur de l’agitateur ne démarre pas, contacter un service 
technique agréé.

Fig. 3: Menu de l’écran principal
 

3.5 Paramètres généraux de la machine
Sous le menu principal, accéder aux paramètres généraux de la 
machine en appuyant sur le bouton situé en haut à droite. 
[Fig. 3/10]
Fig. 4: Écrans Informations sur le système, Consulter l’étiquette

Informations sur le système (System information) 
Cet écran affiche les informations relatives à l’utilisation de la 
machine [Fig. 4/gauche].

Langue
Cet écran permet de choisir la langue de l’interface utilisateur 
(espagnol, anglais, français, allemand, italien et portugais).

Date et heure
Cette option permet de régler la date et l’heure de la machine.

Unité de température 
Cette option permet de choisir l’unité de température : degrés 
Celsius (°C) ou degrés Fahrenheit (°F).

Consulter/Modifier le tag (Check/Edit tag)
Cette option permet d’afficher et de modifier le numéro de 
l’étiquette. [Fig. 4/droite]. Deux types d’étiquette sont disponibles :
 • Les étiquettes numérotées en sortie d’usine (numériquement et 

physiquement). Le numéro de ces étiquettes ne peut pas être 
modifié. Seul l’affichage de ce numéro est autorisé.

 • Les étiquettes non numérotées en sortie d’usine. Le numéro de 
ces étiquettes peut être affiché et modifié (numériquement et 
physiquement).

Voir également : [ ▶ 3.7 Mode de régénération contrôlée avec 
étiquettes p. 18 ]. 

Modifier les recettes de régénération (Edit regeneration 
recipes) 
Cette option permet d’accéder au nom et à la durée des recettes de 
régénération ainsi que de modifier ces deux paramètres 
[Fig. 5/droite].

ℹ Information

Cette machine est uniquement conçue pour mettre en pratique 
la méthode de cuisson sous vide avec de l’eau à basse tempé-
rature. L’utilisation d’eau adoucie est recommandée. 

A Barre de navigation
B Principaux programmes
C Raccourcis
1 Mode de cuisson manuelle sous vide
2 Liste des recettes

3 Historique et informations détaillées des cuis-
sons

4 Liste des utilisateurs
5 Mode recettes de cuisson sous vide
6 Cuve renforcée branchée
7 Son coupé
8 Bluetooth connecté
9 Wi-Fi connecté

10 Paramètres généraux
11 Démarrage différé
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Fig. 5: Écrans Étalonnage des sondes et Modifier les recettes de 
régénération 

Wi-Fi 
Cette option permet de choisir le réseau Wi-Fi auquel se connecter.

Audio 
Cette option permet d’activer et de couper le son de la machine.

Nom de la machine
Cette option permet d’accéder au nom de la machine et de le modi-
fier. Le nom de la machine est affiché à l’écran du menu principal 
sous la barre de navigation [Fig. 3/A].

Étalonnage des sondes (Calibration of probes) 
Cette option permet d’étalonner les capteurs de température de la 
machine. [Fig. 5/gauche].

Rétablir les paramètres d’usine 

Cette option permet de rétablir les paramètres configurés en sortie 
d’usine.

3.6 Mode de cuisson manuelle sous vide 
3.6.1 Cuisson avec la température de l’eau ou 

avec la température de la sonde
Le mode de cuisson manuelle de la machine SmartVide X/XL est un 
système de cuisson polyvalent qui propose les modes de fonction-
nement suivants :
Fig. 6: Cuisson avec la température de l’eau (à gauche : avec durée ; à droite : sans 

durée et avec sonde en mode lecture)

 • Cuisson avec la température de l’eau pour référence 
– SET de température et durée : lorsque l’eau atteint la température 

SET, la durée SET commence à s’écouler. [Fig. 6/gauche] montre que 
pour la durée SET de 12 heures et 30 minutes, il reste 6 heures et 
25 minutes pour terminer le cycle.

– SET de température et sans durée (mode temps continu) : dès que le 
cycle est démarré, l’écran affiche la durée écoulée depuis le début. 
[Fig. 6/droite] montre que 1 minute s’est écoulée depuis le démar-
rage du cycle.

– Sonde à cœur connectée en mode lecture seule : si la sonde à cœur 
est ajoutée pendant le cycle, les valeurs de température sont affi-
chées en mode lecture seule, sans aucune influence sur le cycle. 
[Fig. 6/droite].

Fig. 7: Cuisson avec la température de la sonde (à gauche : avec durée ; à droite : 
sans durée)

 • Cuisson avec la température de la sonde à cœur pour référence 
– SET de température de la sonde à cœur et durée : pendant le cycle, la 

durée commence à s’écouler dès que la température de la sonde à 
cœur atteint sa valeur SET. [Fig. 7/gauche].

– SET de température de la sonde à cœur et sans durée : au démar-
rage du cycle, la durée commence à s’écouler jusqu’à ce que la tem-
pérature ait atteint sa valeur SET. [Fig. 7/droite].

3.6.2 Fonctionnement en mode de cuisson 
manuelle, avec durée et température de 
l’eau

Fig. 8: Écran de démarrage de la cuisson manuelle

1) Sous le menu principal, appuyer sur Cuisson manuelle 
(Manual cooking). [Fig. 3/1].
a) Régler la température de l’eau SET. [Fig. 8/1]
b) Régler la durée de cuisson SET. [Fig. 8/3] 

> Pour travailler sans durée SET, activer le bouton Mode temps continu. 
[Fig. 8/4] [ ▶ 3.6.3 Mode manuel en temps continu p. 18 ]

Avis

Risque de perte de données
Lors du rétablissement des paramètres d’usine, la machine ré-
initialise les champs de données suivants :

– Liste des recettes [Fig. 3/2]
– Liste des utilisateurs [Fig. 3/4]
– Historique [Fig. 3/3]
– Recettes de régénération [Fig. 5/droite].

1 Écran d’édition de la température 
SET 4 Bouton Mode temps continu 

(Continuous time mode)

2 Température de l’eau de la cuve 5 Bouton DÉMARRER LA CHAUFFE 
(START HEATING)

3 Écran d’édition de la durée SET

4

3

2

5

1
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2) Pour commencer à chauffer l’eau, appuyer sur DÉMARRER LA 
CHAUFFE (START HEATING) [Fig. 8/5].
⇒ Pendant le chauffage de l’eau, le bouton DÉMARRER LE 

CYCLE DE CUISSON (START COOKING CYCLE) reste 
allumé de couleur orange. [Fig. 9/gauche].

⇒ Lorsque l’eau atteint la température SET, la machine émet un 
signal sonore et le bouton DÉMARRER LE CYCLE DE 
CUISSON (START COOKING CYCLE) reste allumé de couleur 
verte. [Fig. 9/droite].

Fig. 9: Chauffage de l’eau en cours et eau chaude

3) Déposer les aliments conditionnés sous vide dans la cuve. 
4) Appuyer sur le bouton DÉMARRER LE CYCLE DE CUISSON 

(START COOKING CYCLE).
Fig. 10: Fin de cycle

5) Un signal sonore est émis par la machine dès que la durée pro-
grammée s’est écoulée.

6) Appuyer sur le bouton FIN DE CYCLE (END CYCLE).
7) Retirer les aliments de la cuve.

⭆ L’écran affiche le rapport de cuisson de recette. [Fig. 11]
– Pour démarrer un nouveau cycle de cuisson, appuyer sur NOUVEAU 

CYCLE (NEW CYCLE). 
– l’écran principal, appuyer sur SORTIR (EXIT).

Fig. 11: Rapport de cuisson de recette

3.6.3 Mode manuel en temps continu
1) Sous le menu principal, appuyer sur Cuisson manuelle 

(Manual cooking). [Fig. 3/1].
a) Régler la température de l’eau SET. [Fig. 8/1]
b) Activer le bouton Mode temps continu (Continuous time mode). 

[Fig. 8/4]
2) Appuyer sur DÉMARRER LA CHAUFFE (START HEATING).
3) Lorsque l’eau atteint la température SET, appuyer sur le bouton 

vert DÉMARRER LE CYCLE DE CUISSON  (START COOKING 
CYCLE). 

4) Pour mettre fin à la cuisson, appuyer sur FIN DE CYCLE (END 
CYCLE).

3.7 Mode de régénération contrôlée avec 
étiquettes 

Le mode de régénération contrôlée de 
la machine SmartVide X/XL est un sys-
tème qui permet de contrôler les durées 
de cuisson ou de régénération des dif-
férentes poches ou rations qui par-
tagent un même bain de cuisson 
(contrôle individualisé des durées poche par poche). Pour fonction-
ner, ce mode requiert l’utilisation des étiquettes Janby Tag.
Voir également [ ▶ 3.5 Paramètres généraux de la machine p. 16 ].

3.7.1 Cuisson contrôlée avec étiquettes de base
1) Sous le menu principal, appuyer sur Régénération contrôlée 

(Controlled regeneration). [Fig. 3/B]
a) Régler la température de l’eau SET. [Fig. 8/1]

2) Appuyer sur DÉMARRER LA CHAUFFE (START HEATING).
⇒ Pendant le chauffage de l’eau, le bouton DÉMARRER LA 

RÉGÉNÉRATION reste allumé de couleur orange 
[Fig. 12/gauche].

⇒ Une fois la température SET atteinte, l’écran affiche le mode 
Régénération contrôlée  (Controlled regeneration). 
[Fig. 12/droite].

Fig. 12: Chauffage (à gauche), mode de Régénération contrôlée (à droite)

1 Chauffage de l’eau en cours 3 Température de l’eau

2 Durée estimée nécessaire pour 
atteindre la température SET 4 Bouton de mise en sourdine du 

signal sonore

1 Graphique en temps réel 3 Liste des avertissements

2 Bouton Rapport de cuisson de 
recette

1

2
3

4

2

1

3



Fonctionnement 

Manuel de l’utilisateur — 2901344/3 19

FR

3) Approcher l’ étiquette du lecteur RFID.
4) Déposer les aliments dans la cuve en laissant 

l’étiquette  pendre à l’extérieur [Fig. 13/gauche].
5) Observer l’évolution de la cuisson de chaque aliment sur la par-

tie gauche de l’écran. 
⇒ Les aliments dont la cuisson est terminée passent du côté 

droit de l’écran et la machine émet un signal sonore.
Fig. 13: Étiquette pendant à l’extérieur (à gauche) et évolution de la cuisson (à droite)

6) Retirer les aliments de la cuve dont le cycle de cuisson est ter-
miné.

7) Approcher l’ étiquette du lecteur pour terminer le 
processus.

3.7.2 Cuisson contrôlée avec étiquettes 
et sonde à cœur

1) Suivre les étapes 1) à 4) de la section 3.7.1.
2) Brancher la sonde à cœur à la machine. [Fig. 1/9]

⇒ L’icône de la sonde à cœur et la température de celle-ci 
s’affichent en haut au centre de l’écran. [Fig. 14/gauche].

3) Lorsque la durée de cuisson s’est écoulée et que le signal 
sonore retentit, retirer les aliments de la cuve. 

4) Approcher l’ étiquette du lecteur RFID.
5) Introduire la sonde à cœur à l’intérieur de l’ali-

ment. 
6) Appuyer sur ▶ pour commencer à mesurer la 

température intérieure de l’aliment. 
[Fig. 14/droite].

7) La valeur de lecture est considérée comme stabilisée dès que le 
cercle est complètement rouge. 

8) Appuyer sur ENREGISTRER (SAVE). 
– La machine enregistre également la valeur après l’écoulement d’une 

certaine durée (barre horizontale sous le cercle complètement vert). 

⭆ Le rapport historique indique la valeur enregistrée. 
[ ▶ 3.10.2 Informations sur l’historique p. 20 ]

Fig. 14: Écran avec sonde à cœur (à gauche) et mesure de la température de la 
sonde

3.8 Mode de cuisson de recette
Le mode de cuisson de recette est identique au mode de cuisson 
manuelle, à la seule différence que le mode de cuisson de recette 
dispose d’une liste de recettes [Fig. 3/2] qui ne peut être modifiée 
qu’à partir de l’application [ ▶ 3.10.3 Application SmartVide p. 20 ].
Fig. 15: Liste des recettes (à gauche) et cuisson avec une recette déverrouillée (à 

droite)

Chaque recette est accompagnée des informations suivantes :
 • Nom de la recette
 • Paramètres identiques à ceux définis dans le mode de cuisson 

manuelle (SET de température de l’eau, SET de température de 
la sonde et durée) [ ▶ 3.6 Mode de cuisson manuelle sous 
vide p. 17 ]

 • Recette verrouillée (cadenas rouge fermé) ou recette déverrouil-
lée (cadenas vert ouvert) : 
– Si la recette est verrouillée, l’utilisateur ne peut pas modifier le SET 

de température et la durée depuis l’écran de la machine. 
– Si la recette est déverrouillée, il est possible de modifier le SET de 

température et la durée depuis l’écran de la machine. [Fig. 15/droite].

3.9 Fonctionnement avec la cuve renforcée 
Sammic (*)

La cuve renforcée est équipée de résis-
tances chauffantes qui aident la 
machine SmartVide X/XL à chauffer 
l’eau plus rapidement. La gestion du 
chauffage de la cuve est uniquement 
prise en charge par la machine 
SmartVide X/XL via un câble USB.
1) Raccorder le câble USB de la cuve renforcée à la machine. 

[Fig. 1/8]
⇒ L’écran affiche l’icône de raccordement avec la cuve renfor-

cée. [Fig. 3/6]
⇒ La barre de navigation [Fig. 3/C] indique le 

pourcentage de puissance de la cuve renfor-
cée. Sur les modèles de 120 V, il est possible 
de choisir ce pourcentage : 50 ou 100 %.

⇒ L’icône de la cuve affichée en 
bas à gauche de l’écran change 
en fonction de la température de 
l’eau (inférieure à la valeur de la 
température SET ou proche de 
cette dernière).

> Température inférieure à la valeur SET : 
la cuve renforcée aide à chauffer [1]

> Température égale ou proche de la valeur SET : le chauffage n’est pris en 
charge que par la machine SmartVide X/XL [2]
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3.10 Autres fonctionnalités
3.10.1 Modification du style d’affichage
Appuyer sur la zone d’information principale [Fig. 8/2] 
pour modifier le style visuel de l’écran.

3.10.2 Informations sur l’historique
Toutes les cuissons effectuées avec une durée SET 
sont enregistrées et peuvent être récupérées :
1) Dans la barre d’outils du menu principal, appuyer sur le bouton 

Historique (Log)  [Fig. 3/C et /3].
⇒ L’écran affiche la liste des recettes réalisées avec une durée 

SET. 
⇒ Une pression sur le symbole « > » disponible dans la liste 

permet d’accéder au rapport de cuisson de la recette.
Fig. 16: Écrans Historique des cuissons et Rapport de cuisson de recette 

2) Pour envoyer un rapport au format PDF à une 
adresse électronique, appuyer sur  :
a) Saisir l’adresse électronique à laquelle le rapport doit 

être envoyé.
b) Indiquer les dates de début et de fin du rapport : 

champs Du (From) et Au (To) au format 
« jj/mm/aaaa ».

3.10.3 Application SmartVide
L’application SmartVide Android/iOS 
permet de se connecter à la machine. 
Fonctions disponibles et exclusives à 
l’application (non accessibles depuis 
l’écran de la machine) :
 • Ajouter des recettes.
 • Modifier la liste des utilisateurs.
 • Programmer une cuisson en différé pour effectuer une 

recette avec des paramètres de température, des 
durées et un nom. Cette fonction définit le temps qui 
doit s’écouler avant que l’eau ne commence à être chauffée 
pour atteindre la température SET et ainsi disposer d’un bain de 
cuisson préparé. Le symbole de démarrage différé s’affiche à 
l’écran du menu principal, à côté du mode de cuisson manuelle. 
[Fig. 3//1]

3.10.4  Démarrage différé
Le démarrage différé est une fonction qui permet de retarder le 
début du chauffage d'une cuisson à une heure sélectionnée par 
l'utilisateur.
1) Dans le menu principal, appuyez sur Démarrage différé.

2) Configuration des paramètres :
⇒ Configuration des paramètres :

i) Cuisson.
ii) Régénération contrôlée.

⇒ Format de temps :
i) Mode minuteur.
ii) Définir l'heure de début du chauffage.

⇒ Mode d'activation :
i) Activer une seule fois.
ii) Maintenir toujours activé.

3) Dans le menu principal, la cuisson programmée affiche le temps 
de retard choisi. Appuyez sur le bouton de cuisson pour lancer 
le démarrage différé. 
 Sur l'écran de cuisson, lorsque le temps de démarrage différé 

atteint zéro, le chauffage de l'eau commence à la température 
SET sélectionnée.

3.10.5 Mise à jour du logiciel par Wi-Fi
1) Sous le menu principal, accéder aux paramètres généraux de la 

machine en appuyant sur le bouton situé en haut à droite. 
[Fig. 3/10]

2) Appuyer sur Wi-Fi et connecter la 
machine SmartVide X/XL au 
réseau Wi-Fi.
⇒ Si la machine SmartVide X/XL 

est connectée, l’icône 
s’affiche à l’écran.
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3) Lorsqu’elle est connectée au réseau Wi-Fi, la machine 
SmartVide X/XL vérifie automatiquement la présence d’une nou-
velle version du logiciel.
⇒ Si une nouvelle version du logiciel est disponible, une notifi-

cation d’exécution de l’installation s’affiche à l’écran.

4 Entretien et dépannage

4.1 Entretien de la machine
4.1.1 Plan d’entretien

4.1.2 Nettoyage de la machine

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs tels que l’ammoniaque ou 
l’eau de Javel, de solvants, de détergents granuleux ou de tampons 
à récurer en métal.
1) Nettoyer les parties de la machine qui sont plongées dans l’eau 

avec un chiffon ou une éponge humidifiée d’eau tiède savon-
neuse. 

2) Essuyer le tout avec un chiffon doux. 
3) Vérifier à la main que le flotteur se déplace sans forcer dessus.
4) Nettoyer les parties qui ne sont pas plongées dans l’eau avec un 

chiffon sec.
5) Nettoyer la grille de protection avec du savon.

– Cet élément peut être introduit dans le lave-vaisselle. 

4.1.3 Nettoyage du calcaire
1) Remplissez le récipient d'eau au niveau maximum permis.
2) Allumez la machine et réglez la température de l'eau à 65 °C 

(149 °F).
3) Ajoutez dans le récipient 18 ml de vinaigre blanc à 6 % d'acidité 

minimum par litre d'eau.

4) Laissez la machine fonctionner pendant au moins 60 min.
5) éteindre et débrancher la machine ;
6) Réalisez toutes les étapes du [ ▶ 4.1.2 Nettoyage de la 

machine p. 21 ]
7) Nettoyez le récipient au savon alimentaire et rincez-le bien 

avant de le réutiliser

4.1.4  Nettoyage des connecteurs de la sonde de 
cuisson

1) Nettoyer le connecteur Jack en introduisant un écouvillon dans 
l’orifice et nettoyer le connecteur mâle de la sonde de tempéra-
ture à cœur à l’aide d’un chiffon en ayant tout d’abord pris soin 
d’humidifier ces éléments dans de l’alcool isopropylique.

2) Sécher les deux connecteurs à l’aide d’un écouvillon et d’un 
chiffon propre. 

3) Couvrir les connecteurs avec leurs capuchons respectifs.

4.1.5 Dépannage

Périodicité Opération Actions

Après 
chaque utili-
sation

Nettoyage de la 
machine

[ ▶ 4.1.2 Nettoyage de la 
machine p. 21 ]

Hebdoma-
daire

Nettoyage du cal-
caire. 

[ ▶ 4.1.3 Nettoyage du 
calcaire p. 21 ]

Avant 
chaque utili-
sation de la 
sonde de 
cuisson

Nettoyage des 
connecteurs de la 
sonde de cuisson.

[ ▶ 4.1.4 Nettoyage des 
connecteurs de la sonde de 
cuisson p. 21 ]

Tous les 
6 mois

Contrôle visuel du 
cordon d’alimenta-
tion 

Si le cordon d’alimentation est 
abîmé et que l’installation d’un cor-
don neuf s’avère nécessaire, ce 
remplacement ne peut être effectué 
que par un service technique agréé.

⚠ Avertissement

Danger de mort ou risque de blessures graves par 
électrocution

– Couper l’alimentation et débrancher la machine avant de procé-
der à son nettoyage.

Avis

Risque de dommages matériels de la machine par 
infiltration d’eau

– Éviter toute infiltration d’eau à l’intérieur de la machine.
– Ne pas nettoyer la machine au jet d’eau.
– Ne pas plonger la machine dans l’eau.

⚠ Avert issement

Risque de mesures erronées en raison de l’accumula-
tion de saleté sur les connecteurs de la sonde de tem-
pérature à cœur

– Avant de commencer à utiliser la sonde de température à cœur, 
veiller à nettoyer ses connecteurs de contact.

Problème Solution

La machine ne 
s’allume pas

1 Veiller à ce que la tension secteur corresponde à 
la valeur indiquée sur la plaque signalétique de la 
machine.

2 Vérifier l’état du cordon d’alimentation. 
⇒Si le cordon d’alimentation est abîmé et que 

l’installation d’un cordon neuf s’avère néces-
saire, ce remplacement ne peut être effectué 
que par un service technique agréé.

3 Vérifier l’état de l’interrupteur de la machine. 
⇒Si l’interrupteur est endommagé et que l’instal-

lation d’un interrupteur neuf s’avère nécessaire, 
ce remplacement ne peut être effectué que par 
un service technique agréé.

4 Contacter un service technique agréé pour : 
⇒Faire vérifier l’état des fusibles de la carte élec-

tronique de la machine ; 
⇒ faire contrôler le démarrage en débranchant le 

ventilateur de refroidissement.

Avertissement de 
panne (icône de 
réparation et télé-
phone) 

Cette icône s’affiche à côté de l’icône de type de 
panne.

1 Contacter un service technique agréé.

Avertissement de 
niveau d’eau insuf-
fisant

1 Ajouter de l’eau dans la cuve.
2 Tenir compte de la hauteur maximale et minimale 

de remplissage en eau.
3 Si l’avertissement est toujours présent une fois 

que le niveau d’eau est repassé au-dessus du 
niveau minimal :
⇒éteindre et débrancher la machine ;
⇒Vérifier à la main que le flotteur se déplace sans 

forcer dessus.
4 Contacter un service technique agréé pour : 

⇒vérifier que les câbles du détecteur de niveau 
sont bien placés sur la carte électronique. 
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5 Mise au rebut
Emballage
Pour mettre l’emballage au rebut, suivre les normes de protection 
environnementale en vigueur dans le pays d’utilisation de la 
machine. 

Machine
Cette machine est soumise aux dispositions de la 
directive européenne 2012/19/UE relative aux 
déchets d’équipements électriques et électroniques 
(DEEE), Raison pour laquelle elle possède le mar-
quage WEEE (Waste of Electrical and Electronic 
Equipment) : 

⭆ Ne pas mettre cette machine au rebut avec les ordures ména-
gères courantes.

⭆ Déposer la machine dans un centre de traitement des déchets 
agréé ou faire appel aux services municipaux de gestion des 
déchets. Respecter les normes en vigueur.

Avertissement de 
coupure de cou-
rant pendant le 
cycle

⇒Cet avertissement s’affiche lorsque la machine est 
alimentée après une coupure de courant. Lorsque 
le courant est rétabli, la machine demande à l’uti-
lisateur s’il souhaite poursuivre le cycle. 

1 Une pression sur l’icône d’avertissement permet 
d’afficher les informations graphiques de la tem-
pérature indiquant la coupure de courant. 

Avertissement de 
surchauffe à l’inté-
rieur de la cabine

1 Vérifier que le lieu d’utilisation est aéré et que la 
température ambiante ne dépasse pas les 40 °C.

2 Vérifier que la machine ne se trouve pas à côté ou 
à proximité de sources de chaleur.

3 Lorsque la température de travail de l’eau est 
supérieure à 60 °C, il s’avère particulièrement 
important d’utiliser un couvercle ou des balles 
antivapeur pour éviter l’excès de vapeur.

4 Vérifier que les ailettes de ventilation sont déga-
gées de tout obstacle.

5 Vérifier le fonctionnement du ventilateur :
⇒Éteindre la machine. 
⇒Laisser la machine refroidir pendant 5 minutes. 
⇒Allumer la machine.
⇒Vérifier que le ventilateur tourne bien. Cet élé-

ment doit être remplacé s’il ne tourne pas.

Avertissement de 
panne de la sonde 
de température de 
l’eau

1 Contacter un service technique agréé pour : 
⇒Vérifier que les câbles de la sonde sont bien 

placés sur la carte électronique. 

Avertissement de 
panne du moteur 
de l’agitateur

1 Veiller à ce que la tension secteur corresponde à 
la valeur indiquée sur la plaque signalétique de la 
machine.

2 Contacter un service technique agréé pour : 
⇒Vérifier que les câbles du moteur sont bien pla-

cés sur la carte électronique.

Avertissement de 
panne de la résis-
tance chauffante

1 Veiller à ce que la tension secteur corresponde à 
la valeur indiquée sur la plaque signalétique de la 
machine.

2 Contacter un service technique agréé pour : 
⇒Vérifier que les câbles de la résistance sont bien 

placés sur la carte électronique. 
⇒Vérifier l’état de la résistance. 

L’application 
SmartVide ne 
trouve pas les 
machines

1 Vérifier que le signal Bluetooth du dispositif 
mobile remplit les conditions minimales requises : 
IOS 8/Android 5.0/Bluetooth Smart (4.0).

2 Vérifier que la connexion Bluetooth du dispositif 
mobile est activée.

3 Vérifier que l’emplacement/localisation du dispo-
sitif mobile est activée (paramètres > confidentia-
lité > emplacement/localisation) afin de pouvoir 
utiliser la technologie Bluetooth Low Energy.

4 Vérifier la présence et le bon état de l’antenne de 
la machine SmartVide X.

5 Vérifier que l’antenne est bien vissée.

Problème Solution

L’application 
SmartVide a trouvé 
des machines 
mais ne permet 
pas le couplage 
avec la machine 
souhaitée

1 Vérifier que la machine SmartVide X/XL n’est cou-
plée à aucun autre dispositif mobile ni à aucun 
SmartVide Track.

L’icône Bluetooth 
ne s’allume pas 
lors du couplage 
avec la machine 
SmartVide X/XL 

1 Vérifier que le nom de la machine couplée à 
l’application SmartVide est bien celui de la 
machine SmartVide X/XL souhaitée.

Le signal Wi-Fi est 
introuvable

1 Vérifier la présence et le bon état de l’antenne de 
la machine SmartVide X/XL.

2 Vérifier que l’antenne est bien vissée.
3 À l’aide du smartphone, vérifier la qualité du signal 

Wi-Fi dans la zone. 

La machine 
SmartVide X/XL  
ne reconnaît pas la 
cuve renforcée

1 Vérifier le bon raccordement du câble USB.
2 Vérifier que la cuve renforcée est allumée.

La machine 
SmartVide X/XL ne 
reconnaît pas les 
étiquettes

1 S’assurer que les étiquettes sont de la marque 
Janby.

Problème Solution
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Pour tout renseignement concernant la mise au rebut et l’emplace-
ment du centre de recyclage le plus proche, il est possible de 
s’adresser au service de nettoyage de la commune.
 

6 Caractéristiques techniques 

 

Caractéristiques SmartVide X SmartVide XL 
Température de fonctionnement 5 à 95 °C/41 à 203 °F 5 à 95 °C/41 à 203 °F
Précision de température 0,01 ºC / 0,1 ºF 0,01 ºC / 0,1 ºF
Résolution temporelle 1 min 1 min
Durée du cycle 1 min - 99 h 1 min - 99 h
Écran Écran tactile capacitif TFT 5’’ Écran tactile capacitif TFT 5’’
Température ambiante autorisée 5 à 40 °C/ 

41 à 104 °F
5 à 40 °C/ 

41 à 104 °F
Contenance maximale 56 L / 14 gal Cuve 120P SmartVide (120 L / 30 gal)
Alimentation 120 V/

60 Hz/1
208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

Consommation électrique 12 A 8 A 8 A 11 A 11 A
Puissance 1.400 W 2.000 W 2.000 W 2.600 W 2.600 W
Dimensions  
(largeur x profondeur x hauteur)

125 x 148 x 385 mm/ 
4.9 » x 5.8 » x 15.2 »

125 mm x 148 mm x 435 mm / 
4.9 » x 5.8 » x 17.1 »

Poids net 4,4 kg / 9,7 lb 4,6 kg / 10,1 lb
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Über dieses Handbuch
Zweck des Handbuchs
Das Benutzerhandbuch dient zur Einweisung in den sicheren Betrieb 
des Gerätes SmartVide X/XL über die gesamte Lebensdauer.
Das Gerät SmartVide X/XL verfügt über folgende Varianten und 
optionales Zubehör: 

 • Vergleichen Sie Ihre Variante mit den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerätes. 

 • Option der verstärkten Wanne (*): Die verstärkte Wanne ver-
fügt über ein zusätzliches Heizelement, das vom Gerät über eine 
USB-Verbindung gesteuert wird. 

Beschriftung des Geräts
 • Name und Anschrift des Herstellers.
 • Gerätemodell und Seriennummer.
 • Zulassungszeichen.

Konformitätserklärung
Die Konformitätserklärung für dieses Gerät liegt den Garantieblät-
tern bei, die Teil des Lieferumfangs sind. 

Bitte zuerst lesen, dann verwenden
Lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Gerät betreiben.

Das Handbuch immer griffbereit und in einem guten Zustand
Bewahren Sie dieses Handbuch in Reichweite der Gerätebenutzer 
und an einem Ort auf, an dem das Handbuch vor schnellem Ver-
schleiß geschützt ist.

Konventionen in diesem Handbuch
 • Querverweise auf andere Abschnitte: ▶ 
 • Optionale Funktionen oder Elemente neben der Hauptversor-

gung: (*) 
 • Optionaler Inhalt je nach Modell: [Modell ...]

Handelsmarken und Urheberrecht
 • Sammic ist eine von Sammic, S.L. eingetragene Handelsmarke.
 

 • Janby ist eine von Janby Digital Kitchen, S.L. eingetragene Han-
delsmarke. 

1 Sicherheitshinweis
Bestimmungsgemäße Verwendung
Das Gerät ist für den Einsatz im Hotel-, Gaststätten-, Catering- und 
Gewerbebereich konzipiert.

Angemessen vorhersehbare Fehlanwendung
Andere professionelle Verwendungen dieses Gerätes, wie z. B. im 
Sanitärbereich oder mit Chemikalien, sind nicht zulässig.

Anwendungsgrenzen
Das Gerät ist nur für die Erwärmung von Wasser ausgelegt (Sammic 
empfiehlt die Verwendung von entkalktem Wasser).
Die Nutzung dieses Geräts in explosiven Umgebungen ist nicht 
zulässig.

Qualifikation der Benutzer 
Dieses Gerät ist für die Nutzung durch Fachleute bestimmt, die für 
den Umgang mit Lebensmitteln qualifiziert sind, in professionellen 
Küchen arbeiten und über eine spezielle Ausbildung für das Garen 
von vakuumverpackten Lebensmitteln (Sous-Vide-Verfahren) verfü-
gen. 
Dieses Gerät ist nicht für die Nutzung durch Personen (einschließ-
lich Kinder) mit eingeschränkten körperlichen, sensorischen oder 
geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Erfahrung oder mangelndem 
Wissen bestimmt, es sei denn, eine für ihre Sicherheit zuständige 
Person beaufsichtigt sie oder erteilt vorab Anweisungen zur Benut-
zung des Gerätes.

Vom Produkt ausgehende Gefahren
 • Gefahr durch unbeaufsichtigte Benutzung des Gerätes: Lassen 

Sie das Gerät niemals unbeaufsichtigt laufen. 
 • Verbrennungsgefahr nach Gebrauch: Nach dem Betrieb verbleibt 

Restwärme an der Oberfläche des Heizelements. 
⇒ Bringen Sie Ihre Hände nach dem Gebrauch des Gerätes 

nicht in die Nähe des Heizelements. 
 • Verletzungsgefahr durch bewegliche Teile: Schalten Sie das 

Gerät aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor 
Sie sich den beweglichen Teilen des Rührmotors [Abb. 1/6] 
nähern.

 • Gefahr der Bildung von anaeroben Bakterienkolonien: Nur für 
das Vakuum-Kochverfahren Sous-Vide qualifizierte Personen 
dürfen das Gerät bedienen.

Variante Eigenschaften Option: 
verstärkte 

Wanne

X 1,4 kW, 120 V USA, 120 V/60 Hz/∼1 Ja

X 2,0 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Ja

X 2,0 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Ja

XL 2,6 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1 Ja

XL 2,6 kW, 230 V 230 V/50-60 Hz/∼1 Ja
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 • Gefahr von Geräteschäden durch eindringendes Wasser: 
⇒ Tauchen Sie das Gerät nicht in Wasser ein.
⇒ Bei Wassereintritt ins Geräteinnere: Trennen Sie das Gerät 

von der Stromversorgung, entnehmen Sie es aus dem Behäl-
ter, versuchen Sie, so viel Wasser wie möglich aus dem 
Geräteinneren zu entfernen und wenden Sie sich an einen 
autorisierten technischen Kundendienst.

 • Geräuschemissionen: Die an einem Standardgerät gemessene 
Geräuschemission beträgt 71 dB(A) (Abstand 1 m).

Sicherheitshinweise im Handbuch

Weitere Meldungen im Handbuch

 

2 Installation
Abb. 1: SmartVide X/XL, Hauptkomponenten, Teil 1

⚠ Warnung

Die Sicherheitshinweise unter „Warnung“: Der Sachverhalt kann 
bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu schweren, irreversiblen 
Verletzungen führen.

⚠ Vorsicht

Die Sicherheitshinweise unter „Vorsicht“: Der Sachverhalt kann 
bei Nichtbeachtung zu schweren, reversiblen Verletzungen füh-
ren.

Hinweis

Die Meldungen unter „Hinweis“ weisen auf mögliche Schäden 
am Gerät hin. 

ℹ Information

Die Tabellen zu „Information“ enthalten Hinweise zur korrekten 
und effizienten Nutzung des Gerätes.

1 BT-/WLAN-Antenne 6 Rührmotor
2 Schalter 7 Schwimmer, Mindestschutzniveau

3 Lüftungsbereich 8 USB-Anschluss für verstärkte 
Wanne [ ▶ S. 31 ]

4 Wassertemperaturfühler 9 Anschlussstecker für Kerntempera-
turfühler

5 Heizwiderstand 10 RFID-Lesevorrichtung

1

2

10

7 4

5

6

9

8

3
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Abb. 2: SmartVide X, Hauptkomponenten, Teil 2

2.1 Lieferumfang
 • Dokumentation:

– Benutzerhandbuch.
– Garantiescheine mit Konformitätserklärung.
– Explosionszeichnung der Ersatzteile
– Schaltplan.

 

 • Gerät mit montierten Komponenten. [Abb. 1] 
 • Spezialtasche für den Transport des Gerätes.

2.2 Vorbereitung der Installation
Für die Installation notwendiges Werkzeug und Material
 • Container mit den im Anhangs-Kapitel am Ende des Handbuchs 

angegebenen Höhenmaßen und den im Kapitel angegebenen 
Kapazitätsgrenzen 6 [ ▶ S. 35 ].

Für die Installation erforderlicher Platz

 • Verwenden Sie dieses Gerät in einer belüfteten Küche bei einer 
Umgebungstemperatur von maximal 40 °C.

 • Blockieren Sie die Belüftungsschlitze weder ganz noch teilweise.
 • Stellen Sie das Gerät nicht neben oder in der Nähe von Wärme-

quellen auf.

Elektrische Anschlüsse
Beachten Sie vor der Installation die vom Gerät benötigte Leistung. 
[ ▶ 6 Technische Daten p. 35 ].

2.3 Montage

1) Stellen Sie den Behälter auf eine flache, feuerfeste, ebene und 
feste Oberfläche, die sich zum Entleeren vorzugsweise in der 
Nähe eines Spülbeckens oder Abflusses befindet. 

2) Befestigen Sie das Gerät am Behälter, wie im Anhang am Ende 
des Handbuchs gezeigt.

2.4 Elektrische Anschlüsse

1) Stellen Sie vor dem Anschließen des Gerätes sicher, dass die 
Netzspannung mit der auf dem Typenschild angegebenen Span-
nung übereinstimmt. 

2) Schließen Sie das Gerät nicht an, wenn das Schutzgitter 
[Abb. 2/2] nicht angebracht ist.

3 Betrieb

3.1 Sicherheitshinweis
 • Bei Nichtbenutzung des Schutzes besteht Verbrennungsgefahr: 

Teile des Bads und der oberen Abdeckung können beim 
Gebrauch hohe Temperaturen erreichen.
⇒ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerät oder den Behälter 

berühren. 
⇒ Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe. 

 • Gefahr von Beschädigungen des Geräts durch Arbeiten ohne 
Wasser: 
⇒ Schalten Sie das Gerät nicht ohne vorhandenes Wasser im 

Behälter ein. 

3.2 Vorbereitung für den Betrieb
Für den Betrieb erforderliches Material
Bei Wassertemperaturen über 60 ºC ist die Verwendung eines 
Deckels oder von Anti-Dampf-Bällen sehr wichtig, um übermäßige 
Dampfentwicklung zu vermeiden. Das verhindert Wärmeverluste und 
schützt das Gerät vor Feuchtigkeit.

Vorabkontrollen
1) Prüfen Sie die Funktion des Schutzschwimmers [Abb. 1/7]: 

– Das Gerät verfügt über einen Schutzschwimmer zur Erfassung des 
Mindestwasserstandes. 

– Prüfen Sie die Funktion des Schutzschwimmers manuell:
i) Starten Sie das Gerät.
ii) Nehmen Sie das Gerät senkrecht aus dem Behälter.  

Bei funktionierendem Schwimmerschutz sollte das Display eine Warnung 
wegen fehlenden Wassers anzeigen. [ ▶ 4.1.5 Lösung von 
Problemen p. 33 ]

3.3 Betriebsarten
Dieses Gerät zum Sous-Vide-Garen hat drei Hauptbetriebsarten: 
 • [ ▶ 3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide p. 29 ]

1 Rosette zur Gitterbefestigung 3 Mindestfüllstandsanzeige
2 Schutzgitter

ℹ Information

Abbildung mit den Geräte-Abmessungen: siehe Anhang am Ende 
des Handbuchs. 

1

3
2

⚠ Warnung

Gefahr eines schweren Unfalls durch unmögliches 
Abtrennen oder Abschalten des Gerätes

– Achten Sie bei der Montage des Gerätes darauf, dass Schalter 
und Netzstecker für den Benutzer gut erreichbar sind. 

⚠ Vorsicht

Stromschlaggefahr
– Die Erdung des Gerätes ist zwingend erforderlich. 
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 • [ ▶ 3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit Tags p. 30 ]
 • [ ▶ 3.8 Rezept-Kochmodus p. 31 ]
Es ist auch möglich, eine verstärkte Wanne Sammic (*) einzubauen, 
um das Wasser im Behälter schneller zu erhitzen: [ ▶ 3.9 Arbeiten 
mit der verstärkten Wanne Sammic (*) p. 31 ]

3.4 Inbetriebnahme des Gerätes

1) Entleeren Sie den Wasserbehälter täglich. 
2) Füllen Sie den Wasserbehälter auf einen Füllstand zwischen 

Minimum und Maximum. Beachten Sie die Füllstände im Anhang 
am Ende des Handbuchs. 

3) Schalten Sie das Gerät am rückseitigen Schalter ein. [Abb. 1/2]
4) Lassen Sie zum Aufheizen des Wassers das Gerät im manuellen 

Betrieb laufen. [ ▶ 3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide p. 29 ]
5) Prüfen Sie auf Sicht, dass sich der Rührmotor dreht. [Abb. 1/6]

⭆ Sollte sich der Rührmotor nicht drehen, nehmen Sie Kontakt mit 
einem autorisierten technischen Kundendienst auf.

Abb. 3: Menü des Hauptbildschirms
 

3.5 Allgemeine Geräteeinstellungen
Greifen Sie im Hauptmenü an der Schaltfläche oben rechts auf die 
allgemeinen Einstellungen des Gerätes zu. [Abb. 3/10]
Abb. 4: Bildschirme Systeminformationen, an Tag (Kennzeichnung) abfragen

Systeminformationen (System information) 
Dieser Bildschirm zeigt die Informationen über den Gerätebetrieb 
an. [Abb. 4/links]

Sprache
An diesem Bildschirm können Sie die Sprache der Benutzeroberflä-
che auswählen (Spanisch, Englisch, Französisch, Deutsch, Italie-
nisch oder Portugiesisch).

Datum, Uhrzeit
Stellen Sie das Datum und die Uhrzeit am Gerät ein.

Temperatureinheit 
Wählen Sie die Temperatureinheit: Grad Celsius (°C) oder Grad 
Fahrenheit (°F).

Tag abfragen/bearbeiten (Check/Edit tag)
Prüfen und bearbeiten Sie die Tag-Nummer. [Abb. 4/rechts]. Es gibt 
zwei Arten von Tags:
 • Werkseitig nummerierte Tags (digital und physisch). Die Bear-

beitung der Tag-Nummer ist nicht gestattet. Nur die Abfrage der 
Nummer ist möglich.

 • Nicht werkseitig nummerierte Tags. Das ermöglicht das Abfra-
gen und Bearbeiten der Tag-Nummer (digital und physisch).

Siehe auch: [ ▶ 3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit 
Tags p. 30 ] 

Regenerierungsrezepte bearbeiten (Edit regeneration 
recipes) 
Aufrufen und Bearbeiten von Name und Zeit der Regenerierungsre-
zepte. [Abb. 5/rechts]

ℹ Information

Dieses Gerät ist ausschließlich für das Vakuumgaren (Sous-
Vide) bei niedriger Temperatur mit Wasser konzipiert. Für Dieses 
Gerät ist entkalktes Wasser zu empfehlen. 

A Navigationsleiste
B Hauptprogramme
C Schnellzugriff
1 Manueller Kochmodus Sous-Vide
2 Rezeptliste
3 Kochverlauf und -details
4 Benutzerliste
5 Rezept-Kochmodus Sous-Vide
6 Verstärkte Wanne ist angeschlossen
7 Audio ist nicht angeschlossen
8 Bluetooth ist verbunden
9 WLAN ist verbunden

10 Allgemeine Einstellungen
11 Verzögerter Start
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Abb. 5: Bildschirme Kalibrierung Fühler und Regenerierungsrezepte bearbeiten 

WLAN (Wi-Fi) 
Melden Sie sich an und wählen Sie das WLAN-Netzwerk aus.

Audio 
Aktivieren und Deaktivieren der Tonwiedergabe am Gerät

Name des Gerätes
Zugriff und Bearbeitung des Gerätenamens. Der Gerätename 
erscheint auf dem Hauptmenü-Bildschirm unter der Navigations-
leiste [Abb. 3/A].

Fühler-Kalibrierung (Calibration of probes) 
Kalibrieren Sie die Temperatursensoren des Gerätes. [Abb. 5/links]

Werkseinstellungen wiederherstellen 

Stellen Sie die Werkseinstellungen wieder her.

3.6 Manueller Kochmodus Sous-Vide 
3.6.1 Kochen nach Wassertemperatur oder 

Fühlertemperatur
Der manuelle Kochmodus von SmartVide X/XL ist ein vielseitiges 
Kochsystem mit folgenden Betriebsarten:
Abb. 6: Garen nach Wassertemperatur (links: über Zeit; rechts: ohne Zeit mit Fühler 

im Lesemodus)

 • Kochen mit vorgegebener Wassertemperatur 
– SET (Vorgabewerte) für Temperatur und Zeit: Wenn das Wasser die 

SET-Temperatur erreicht, beginnt das Zurückzählen der SET-Zeit. 
[Abb. 6/links] zeigt an, dass von der SET-Zeit von 12 Stunden und 

30 Minuten noch 6 Stunden und 25 Minuten übrig sind, um den 
Ablauf zu beenden.

– SET (Vorgabe) von Temperatur ohne Zeit (kontinuierlicher Zeitmo-
dus): Beim Start des Ablaufs zeigt der Bildschirm die seit Beginn ver-
strichene Zeit an. [Abb. 6/rechts] zeigt an, dass seit Ablaufbeginn 
eine Minute vergangen ist.

– Kerntemperaturfühler ist im schreibgeschützten Modus angeschlos-
sen: Wenn Sie den Kerntemperaturfühler während des Ablaufs hinzu-
fügen, erscheinen die Temperaturwerte im schreibgeschützten 
Modus, ohne den Ablauf zu beeinflussen. [Abb. 6/rechts]

Abb. 7: Kochen mit Fühlertemperatur (links: mit Zeit; rechts: ohne Zeit)

 • Kochen mit Temperaturvorgabe vom Kerntemperaturfühler 
– SET-Temperatur (Vorgabewert) am Kerntemperaturfühler und Zeit-

vorgabe: Sobald die Temperatur am Kerntemperaturfühler im Ablauf 
den SET-Wert erreicht, beginnt das Zurückzählen der Zeit. 
[Abb. 7/links]

– SET von Temperatur am Kerntemperaturfühler ohne Zeit: Bei Ablauf-
start beginnt die Zeitzählung, bis die Temperatur ihren SET-Wert 
erreicht. [Abb. 7/rechts]

3.6.2 Arbeiten im manuellen Kochmodus nach 
Zeit und Wassertemperatur

Abb. 8: Startbildschirm für manuelles Kochen

1) Wenn Sie ohne SET-Zeitvorgabe arbeiten möchten, aktivieren Sie 
die Taste Kontinuierlicher Zeitmodus. [Abb. 3/1].
a) Stellen Sie die SET-Wassertemperatur ein. [Abb. 8/1]
b) Stellen Sie die SET-Kochzeit ein. [Abb. 8/3] 

> So beginnen Sie die Wassererwärmung: Drücken Sie AUFHEIZEN 
STARTEN (START HEATING) <##xref:Pos en Fig##>5]. [Abb. 8/4] 
[ ▶ 3.6.3 Manueller kontinuierlicher Zeitmodus p. 30 ]

Hinweis

Risiko des Datenverlusts
Beim Wiederherstellen der Werkseinstellungen setzt das Gerät 
folgende Datenfelder zurück:

– Rezeptliste. [Abb. 3/2]
– Benutzerliste. [Abb. 3/4]
– Verlauf (Historie). [Abb. 3/3]
– Regenerierungsrezepte. [Abb. 5/rechts]

1 Bearbeitungsbildschirm der SET-
Temperatur (Vorgabe) 4 Taste Kontinuierlicher Zeitmodus 

(Continuous time mode)

2 Wassertemperatur im Behälter 5
Klicken Sie im Hauptmenü auf 
Manuelles Kochen (Manual 
cooking).

3 Bearbeitungsbildschirm SET-Zeit

4

3

2

5

1
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2) So beginnen Sie die Wassererwärmung: Drücken Sie 
AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING) [Abb. 8/5].
⇒ Wenn das Wasser die SET-Temperatur erreicht, gibt das 

Gerät einen akustischen Alarm aus und die Taste 
KOCHZYKLUS STARTEN (START COOKING CYCLE) leuch-
tet grün. [Abb. 9/links]

⇒ Klicken Sie auf die Taste KOCHZYKLUS STARTEN (START 
COOKING CYCLE). [Abb. 9/rechts]

Abb. 9: Wasser erwärmt sich und ist heiß

3) Geben Sie die vakuumverpackten Lebensmittel in den Behälter. 
4) Klicken Sie auf die Taste KOCHZYKLUS STARTEN (START 

COOKING CYCLE).
Abb. 10:Ende des Ablaufs

5) Nach Ablauf der programmierten Zeit gibt das Gerät einen akus-
tischen Alarm aus.

6) Betätigen Sie die Taste ENDE ZYKLUS (END CYCLE).
7) Nehmen Sie das Essen aus dem Behälter.

⭆ Am Bildschirm wird der Bericht Kochen Rezept angezeigt. 
[Abb. 11]
– So starten Sie einen neuen Kochablauf: Klicken Sie auf NEUER 

ZYKLUS (NEW CYCLE). 
– Hauptbildschirm: Klicken Sie auf VERLASSEN (EXIT).

Abb. 11:Bericht Kochen Rezept

3.6.3 Manueller kontinuierlicher Zeitmodus
1) Wenn Sie ohne SET-Zeitvorgabe arbeiten möchten, aktivieren Sie 

die Taste Kontinuierlicher Zeitmodus. [Abb. 3/1].
a) Stellen Sie die SET-Wassertemperatur ein. [Abb. 8/1]
b) Aktivieren Sie die Taste Kontinuierlicher Zeitmodus Continuous 

time mode). [Abb. 8/4]
2) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING).
3) Sobald das Wasser die SET-Vorgabetemperatur erreicht hat, 

betätigen Sie die grüne Taste KOCHZYKLUS STARTEN  
(START COOKING CYCLE). 

4) Drücken Sie zum Beenden des Kochvorgangs aufENDE 
ZYKLUS (END CYCLE).

3.7 Gesteuerter Regenerierungsmodus mit Tags 
Der gesteuerte Regenerierungsmodus 
von Smartvide X/XL dient zur Steue-
rung der Koch- oder Regenerierungszei-
ten verschiedener Beutel oder Portionen 
im gleichen Bad: Es ist eine individuelle 
Steuerung der Zeiten für jeden einzel-
nen Beutel. Dieser Modus erfordert die Etiketten namens Janby-
Tags.
Siehe auch [ ▶ 3.5 Allgemeine Geräteeinstellungen p. 28 ].

3.7.1 Klicken Sie im Hauptmenü auf Gesteuerte 
Regenerierung (Controlled regeneration).

1) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN  (START HEATING). 
[Abb. 3/B]
a) Stellen Sie die SET-Wassertemperatur ein. [Abb. 8/1]

2) Klicken Sie auf AUFHEIZEN STARTEN (START HEATING).
⇒ Während der Wassererwärmung leuchtet die Taste REGENE-

RIERUNG STARTEN orangefarben.[Abb. 12/links]
⇒ Nach erreichter SET-Temperatur erscheint am Bildschirm der 

Modus Gesteuerte Regenerierung  (Controlled 
regeneration). [Abb. 12/rechts]

Abb. 12:Aufheizen (links), Modus Gesteuerte Regenerierung (rechts)

1 Wasser erwärmt sich 3 Wassertemperatur

2 Geschätzte Zeit bis zum Erreichen 
der SET-Temperatur 4 Taste zum Stummschalten des 

akustischen Alarms

1 Echtzeit-Diagramm 3 Liste der Hinweise und Meldungen
2 Taste Bericht Kochen Rezept

1

2
3

4

2

1

3
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3) Nähern Sie den Tag (Kennzeichnung) an die RFID-
Lesevorrichtung an.

4) Füllen Sie die Lebensmittel in den Behälter und 
lassen Sie den Tag heraushängen.[Abb. 13/links]

5) Überwachen Sie den Fortschritt der einzelnen Speisen an der 
linken Bildschirmseite. 
⇒ Fertig gekochte Speisen wechseln auf die rechte Seite über 

und ein akustischer Alarm ertönt.
Abb. 13:Das Tag (die Kennzeichnung) hängt heraus (links); Sie sehen auch den Fort-

schritt der Tags (rechts)

6) Entnehmen Sie die Speisen nach abgeschlossenem Ablauf aus 
dem Behälter.

7) Nähern Sie den Tag an den RFID-Leser, um den 
Vorgang abzuschließen.

3.7.2 Gesteuertes Kochen mit Tags 
und Kerntemperaturfühler

1) Folgen Sie den Schritten von 1) bis 4) im Abschnitt 3.7.1.
2) Schließen Sie den Kerntemperaturfühler ans Gerät an. [Abb. 1/9]

⇒ Sie sehen das Symbol des Kerntemperaturfühlers und seiner 
Temperatur im oberen mittleren Bildschirmbereich. 
[Abb. 14/links]

3) Entnehmen Sie die Lebensmittel nach Ablauf der Kockzeit und 
akustischem Alarm aus dem Behälter. 

4) Nähern Sie den Tag (Kennzeichnung) an die RFID-
Lesevorrichtung an.

5) Führen Sie den Kerntemperaturfühler ins Lebens-
mittel ein. 

6) Drücken Sie auf ▶, um die Innentemperatur des 
Lebensmittels zu messen. [Abb. 14/rechts]

7) Wenn der Kreis vollständig rot erscheint, hat sich der Messwert 
stabilisiert. 

8) Drücken Sie auf SPEICHERN (SAVE). 
– Das Gerät speichert den Wert einer gewissen Zeit lang (waagerechter 

Balken unter dem komplett grünen Kreis). 

⭆ Der Verlaufsbericht zeigt den gespeicherten Wert an. 
[ ▶ 3.10.2 Informationen zum Verlauf (Historie) p. 32 ]

Abb. 14:Bildschirm mit Kerntemperaturfühler (links) und Temperaturmessung des 
Fühlers

3.8 Rezept-Kochmodus
Der Rezept-Kochmodus ist identisch mit dem manuellen Kochmo-
dus. Als einziger Unterschied steht im Rezeptmodus eine Rezept-
liste zur Verfügung [Abb. 3/2], die Sie nur über die Applikation 
bearbeiten können [ ▶ 3.10.3 SmartVide-Applikation p. 32 ].
Abb. 15:Rezeptliste (links) und Kochen mit freigeschaltetem Rezept (rechts)

Jedes Rezept umfasst folgende Angaben:
 • Name des Rezepts
 • Hier sind die Parameter mit den Vorgaben im manuellen Koch-

modus identisch (SET [Vorgabewerte] für Wassertemperatur, 
Fühlertemperatur und Zeit). [ ▶ 3.6 Manueller Kochmodus Sous-
Vide p. 29 ]

 • Rezept verriegelt (geschlossenes rotes Vorhängeschloss) oder 
entriegelt (geöffnetes grünes Schloss). 
– Bei verriegeltem Rezept kann der Benutzer die SET-Werte für Tempe-

ratur und Zeit am Gerätebildschirm nicht ändern. 
– Bei entriegeltem Rezept können Sie die SET-Werte für Temperatur 

und Zeit am Gerätebildschirm ändern. [Abb. 15/rechts]

3.9 Arbeiten mit der verstärkten Wanne 
Sammic (*)

Die verstärkte Wanne ist mit Heizwider-
ständen ausgestattet, die das 
SmartVide X/XL beim schnellen Aufhei-
zen des Wasserbads unterstützen. 
SmartVide X/XL steuert das Aufheizen 
des Behälters alleine über ein USB-
Kabel.
1) Schließen Sie das USB-Kabel der verstärkten Wanne ans Gerät 

an. [Abb. 1/8]
⇒ Am Bildschirm erscheint das Symbol der Verbindung mit der 

verstärkten Wanne. [Abb. 3/6]
⇒ Die Navigationsleiste [Abb. 3/C] zeigt die pro-

zentuale Leistung der verstärkten Wanne an. 
Bei Modellen mit 120 V besteht die Möglich-
keit, den Prozentsatz zu wählen: 50 % oder 100 %.

⇒ Das Behältersymbol unten links 
am Bildschirm ändert sich je 
nachdem, ob das Wasser kühler 
ist als die SET-Temperatur oder 
nah an diesem Wert liegt.

> Temperatur unter dem SET-Wert: Die 
verstärkte Wanne unterstützt das 
Aufheizen [1]

> Temperatur gleich SET-Wert oder nah daran: Das Aufheizen erfolgt nur 
durch SmartVide X/XL [2]
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3.10 Sonstige Funktionen
3.10.1 Ändern des Anzeigestils
Tippen Sie auf den Hauptinformationsbereich 
[Abb. 8/2], um das Erscheinungsbild des Bildschirms 
zu ändern.

3.10.2 Informationen zum Verlauf 
(Historie)

Jeder mit SET-Zeitvorgabe durchgeführte Kochvorgang wird aufge-
zeichnet und lässt sich abrufen:
1) Klicken Sie an der Symbolleiste des Hauptmenüs auf die Taste 

Verlauf (Log)  [Abb. 3/C und /3].
⇒ Am Bildschirm wird die Liste der mit SET-Zeit gekochten 

Rezepte angezeigt. 
⇒ Wenn Sie in der Liste das Symbol „>“ anklicken, wird Ihnen 

der Rezept-Kochbericht angezeigt.
Abb. 16:Bildschirme Kochverlauf (Historie) und Bericht Kochen Rezept 

2) Um einen Bericht im PDF-Format an Ihre E-Mail-
Adresse zu senden, klicken Sie auf :
a) Geben Sie die E-Mail-Adresse ein, an die Sie den 

Bericht senden möchten.
b) Geben Sie das Start- und Enddatum des Berichts ein: 

in die Felder Von (From) y Bis (To) im Format 
„tt/mm/jjjj“.

3.10.3 SmartVide-Applikation
Stellen Sie die Verbindung zum Gerät 
über die Applikationen Sammic 
Android/iOS her. 
Ausschließlich an der Applikation ver-
fügbare Funktionen (nicht am Gerätebildschirm zugänglich):
 • Rezepte hinzufügen.
 • Benutzerliste bearbeiten.
 • Programmieren Sie einen Kochvorgang mit Zeitverzöge-

rung, um ihn mit Parametern für Temperaturen, Zeiten 
und Rezeptname auszuführen. Diese Funktion legt die 
Zeitverzögerung fest, bevor das Aufheizen des Wassers beginnt 
(um die SET-Temperatur zu erreichen und so das Bad vorzube-
reiten). Das Symbol der Startverzögerung erscheint auf dem 
Hauptmenü-Bildschirm neben dem manuellen Kochmodus. 
[Abb. 3//1]

3.10.4  Verzögerter Start
Die Funktion „Verzögerter Start“ ermöglicht es, den Beginn des 
Erhitzungsvorgangs für eine ausgewählte Garzeit zu verzögern.
1) Wählen Sie im Hauptmenü Verzögerter Start.

2) Parameterkonfiguration:
⇒ Gewünschte Garart:

i) Garen.
ii) Kontrollierte Regeneration.

⇒ Zeitformat:
i) Timer-Modus.
ii) Uhrzeit für den Start der Erhitzung festlegen.

⇒ Aktivierungsmodus:
i) Einmal aktivieren.
ii) Immer aktiviert lassen.

3) Im Hauptmenü zeigt das konfigurierte Garprogramm die 
gewählte Verzögerungszeit an. Drücken Sie die Gar-Taste, um 
den verzögerten Start zu starten. 
 Auf dem Garbildschirm beginnt das Erhitzen des Wassers auf 

die ausgewählte SET-Temperatur, sobald die Zeit für den verzö-
gerten Start abgelaufen ist.

3.10.5 Software-Aktualisierung über WLAN
1) Greifen Sie im Hauptmenü an der Schaltfläche oben rechts auf 

die allgemeinen Einstellungen des Gerätes zu. [Abb. 3/10]
2) Tippen Sie auf WLAN (Wi-Fi) und 

verbinden Sie den SmartVide X/XL 
mit Ihrem WLAN-Netz.
⇒ Sobald der SmartVide X/XL ver-

bunden ist, erscheint am Bild-
schirm das Symbol .

3) Beim Herstellen der Verbindung mit 
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dem WLAN-Netz sucht der SmartVide X/XL automatisch nach 
einer neuen Software-Version.
⇒ Falls eine neue Version verfügbar ist, erscheint auf dem Bild-

schirm ein Hinweis, die Installation auszuführen.

4 Wartung und Fehlerbehebung

4.1 Wartung des Gerätes
4.1.1 Wartungsplan

4.1.2 Reinigung des Gerätes

Nicht verwenden: Scheuermittel wie Ammoniak oder Bleichmittel, 
Lösungsmittel, körnige Reinigungsmittel oder Metall-Scheuer-
schwämme.
1) Reinigen Sie die Eintauchteile des Gerätes mit einem in warmer 

Seifenlauge angefeuchteten Tuch oder Schwamm 
2) Wischen Sie die Teile mit einem weichen Tuch trocken. 
3) Prüfen Sie per Hand, ob der Schwimmer sich nach wie vor 

mühelos bewegen lässt.
4) Reinigen Sie die nicht mit Wasser in Berührung kommenden 

Teile mit einem trockenen Tuch.
5) Reinigen Sie das Schutzgitter mit Seife.

– Die Reinigung ist in der Spülmaschine möglich. 

4.1.3 Kalkentfernung
1) Füllen Sie den Wasserbehälter bis zum maximal zulässigen Füll-

stand.
2) Schalten Sie das Gerät ein und stellen Sie die Wassertemperatur 

auf 65 ºC (149 ºF) ein.
3) Geben Sie pro Liter Wasser 18 ml Weißweinessig mit mindes-

tens 6 % Säuregehalt in den Behälter.
4) Lassen Sie das Gerät für mindestens 60 Min. laufen.
5) Schalten Sie das Gerät ab und ziehen Sie den Netzstecker.

6) Führen Sie die in [ ▶ 4.1.2 Reinigung des Gerätes p. 33 ] 
beschriebenen Schritte durch

7) Reinigen Sie den Behälter mit lebensmittelverträglicher Seife und 
spülen Sie ihn vor der Wiederverwendung gründlich aus.

4.1.4  Reinigung der Anschlüsse des 
Kerntemperaturfühlers

1) Reinigen Sie den Anschlussstecker des Kerntemperaturfühlers: 
Verwenden Sie ein Wattestäbchen für die Öffnung und ein Tuch 
für den Stecker. Befeuchten Sie beide zuvor mit Isopropanol.

2) Trocknen Sie die beiden Anschlüsse mit einem Wattestäbchen 
und einem sauberen Tuch. 

3) Bringen Sie dann die jeweiligen Abdeckungen an den Anschlüs-
sen an.

4.1.5 Lösung von Problemen

Häufigkeit Aufgabe Aktionen/Tätigkeiten

Nach jeder 
Anwendung

Reinigung des 
Gerätes.

[ ▶ 4.1.2 Reinigung des 
Gerätes p. 33 ]

Wöchentlich Kalkentfernung. [ ▶ 4.1.3 Kalkentfernung p. 33 ]

Vor jeder 
Verwendung 
des Kern-
temperatur-
fühlers

Reinigung der 
Anschlüsse des 
Kerntemperatur-
fühlers.

[ ▶ 4.1.4 Reinigung der Anschlüsse 
des Kerntemperaturfühlers p. 33 ]

Halbjährlich Sichtprüfung des 
Netzkabels 

Falls das Netzkabel beschädigt ist 
und ein neues Kabel erforderlich 
ist, darf nur ein autorisierter techni-
scher Kundendienst den Austausch 
vornehmen.

⚠ Warnung

Gefahr von Tod oder schweren Verletzungen durch 
Stromschlag

– Schalten Sie vor dem Reinigen des Gerätes den Netzschalter aus 
und ziehen Sie den Netzstecker.

Hinweis

Gefahr von Geräteschäden durch Wassereintritt
– Verhindern Sie das Eindringen von Wasser ins Gerät.
– Reinigen Sie das Gerät nicht mit einem Wasserstrahl.
– Tauchen Sie das Gerät nicht in Wasser ein.

⚠ Warnung

Bei angesammeltem Schmutz an den Anschlüssen des 
Kerntemperaturfühlers besteht die Gefahr von Fehl-
messungen.

– Reinigen Sie daher die Anschlüsse des Fühlers sorgfältig, bevor 
Sie ihn einsetzen.

Problem Lösung

Das Gerät lässt 
sich nicht ein-
schalten

1 Vergleichen Sie die Netzspannung mit der auf dem 
Typenschild des Gerätes  angegebenen Span-
nung.

2 Prüfen Sie den Zustand des Netzkabels. 
⇒Falls das Netzkabel beschädigt ist und ein 

neues Kabel erforderlich ist, darf nur ein autori-
sierter technischer Kundendienst den Austausch 
vornehmen.

3 Prüfen Sie den Zustand des Geräteschalters. 
⇒Falls dieser Schalter beschädigt ist und ein 

neuer Schalter erforderlich ist, darf nur ein auto-
risierter technischer Kundendienst den Aus-
tausch vornehmen.

4 Kontaktieren Sie für folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst: 
⇒Prüfen des Zustands der Sicherungen auf der 

Elektronikplatine des Gerätes. 
⇒Einschaltprüfung des Kühlventilators nach Aus-

schalten.

Störungsmeldung 
(Reparatursymbol 
und Telefon) 

Diese Angaben erscheinen neben dem Fehlersym-
bol.

1 Wenden Sie sich an einen autorisierten techni-
schen Kundendienst.

Warnung wegen 
Wassermangels

1 Füllen Sie mehr Wasser in den Behälter
2 Beachten Sie beim Befüllen den Höchst- und Min-

destfüllstand.
3 Falls die Warnung weiterhin erscheint, obwohl der 

Füllstand über dem Minimum liegt:
⇒Schalten Sie das Gerät ab und ziehen Sie den 

Netzstecker.
⇒Prüfen Sie per Hand, ob der Schwimmer sich 

nach wie vor mühelos bewegen lässt.
4 Kontaktieren Sie für folgende Arbeiten einen auto-

risierten Kundendienst: 
⇒Prüfen Sie, ob die Kabel des Füllstandsdetektors 

korrekt auf der Elektronikplatine platziert sind. 
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5 Entsorgung
Verpackung
Richten Sie sich bei der Entsorgung der Verpackungen nach den 
geltenden Umweltvorschriften Ihres Landes. 

Das Gerät
Dieses Gerät unterliegt den Vorgaben der Europäi-
schen Richtlinie 2012/19/EU über Elektro- und Elekt-
ronik-Altgeräte (WEEE). Das Gerät ist mit dem 
Symbol WEEE (Waste of Electrical and Electronic 
Equipment) gekennzeichnet: 

⭆ Entsorgen Sie dieses Gerät nicht im gewöhnlichen 
Hausmüll.

⭆ Übergeben Sie das Gerät an eine städtische oder sonstige zuge-
lassene Entsorgungsstelle. Befolgen Sie die geltenden Vorschrif-
ten.

Warnung über 
Stromunterbre-
chung während 
eines Ablaufs

⇒Diese Warnung erscheint bei wiederhergestellter 
Stromversorgung nach einer Unterbrechung. Nach 
wiederhergestellter Stromversorgung fragt das 
Gerät, ob Sie den Ablauf fortsetzen möchten. 

1 Wenn Sie auf das Warnsymbol klicken, gibt die 
grafische Temperaturanzeige den Stromausfall an. 

Warnung vor Über-
hitzung in der 
Kabine

1 Prüfen Sie nach, dass der Einsatzort belüftet ist 
und die Umgebungstemperatur maximal 40 ºC 
beträgt.

2 Prüfen Sie, dass das Gerät nicht neben oder in der 
Nähe von Wärmequellen aufgestellt ist.

3 Bei einer Wasser-Betriebstemperatur über 60 ºC 
ist die Verwendung eines Deckels oder von Anti-
Dampf-Bällen sehr wichtig, um übermäßige 
Dampfentwicklung zu vermeiden.

4 Prüfen Sie, dass die Lüftungsschlitze nicht blo-
ckiert und frei von Hindernissen sind.

5 Prüfen Sie die Ventilatorfunktion:
⇒Schalten Sie das Gerät ab. 
⇒Lassen Sie das Gerät fünf Minuten abkühlen. 
⇒Schalten Sie das Gerät ein.
⇒Prüfen Sie, dass sich der Lüfter dreht. Falls er 

sich nicht dreht, müssen Sie ihn austauschen.

Störungsmeldung 
vom Wassertem-
peraturfühler

1 Kontaktieren Sie für folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst: 
⇒Prüfen Sie, ob die Kabel des Fühlers korrekt an 

der Elektronikplatine platziert sind. 

Störungsmeldung 
vom Rührmotor

1 Vergleichen Sie die Netzspannung mit der auf dem 
Typenschild des Gerätes  angegebenen Span-
nung.

2 Kontaktieren Sie für folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst: 
⇒Prüfen Sie, ob die Kabel des Motors korrekt auf 

der Elektronikplatine platziert sind.

Störungsmeldung 
vom Heizwider-
stand

1 Vergleichen Sie die Netzspannung mit der auf dem 
Typenschild des Gerätes  angegebenen Span-
nung.

2 Kontaktieren Sie für folgende Arbeiten einen auto-
risierten Kundendienst: 
⇒Prüfen Sie, ob die Kabel des Widerstands korrekt 

an der Elektronikplatine platziert sind. 
⇒Prüfen Sie den Zustand des Heizwiderstands. 

Die SmartVide-
Applikation erkennt 
keine Geräte

1 Prüfen Sie, ob das Bluetooth des mobilen Gerätes 
die Mindestanforderungen erfüllt: IOS 8 / Android 
5.0 / Bluetooth Smart (4.0).

2 Prüfen Sie, ob die Bluetooth-Verbindung am mobi-
len Gerät aktiviert ist.

3 Prüfen Sie nach, dass Standort/Ortung auf Ihrem 
mobilen Gerät aktiviert ist (Einstellungen > Daten-
schutz > Standort/Ortung), um die Bluetooth Low 
Energy-Technologie zu nutzen.

4 Prüfen Sie, ob am Smartvide X die Antenne ange-
bracht ist und sich in gutem Zustand befindet.

5 Prüfen Sie, ob die Antenne richtig angeschraubt 
ist.

Problem Lösung

Die SmartVide-
Applikation findet 
Geräte, erlaubt 
jedoch keine 
Kopplung an das 
gewünschte Gerät

1 Prüfen Sie, dass das SmartVide X/XL-Gerät nicht 
an ein anderes mobiles Gerät oder an ein 
SmartVide Track gekoppelt ist.

Beim Koppeln an 
das 
SmartVide X/XL-
Gerät leuchtet das 
Bluetooth-Symbol  
nicht auf 

1 Vergewissern Sie sich, dass der Name des ange-
koppelten Gerätes in der  SmartVide-Applikation 
mit dem gewünschten SmartVide X/XL-Gerät 
übereinstimmt.

Kein WLAN-Signal 
wird gefunden

1 Prüfen Sie, ob am Smartvide X/XL die Antenne 
angebracht ist und sich in gutem Zustand befin-
det.

2 Prüfen Sie, ob die Antenne richtig angeschraubt 
ist.

3 Prüfen Sie mit dem Smartphone, ob das WLAN-
Signal in der Umgebung gut ist. 

SmartVide X/XL 
erkennt die ver-
stärkte Wanne 
nicht

1 Prüfen Sie das USB-Kabel auf seinen korrekten 
Anschluss.

2 Prüfen Sie, ob die verstärkte Wanne eingeschaltet 
ist.

SmartVide X/XL 
erkennt die Tags 
nicht

1 Vergewissern Sie sich, dass die Tags von der 
Marke Janby sind.

Problem Lösung
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Informationen über die Entsorgung und die nächstliegende Entsor-
gungsstelle erhalten Sie zum Beispiel bei ihrem städtischen Müllab-
fuhr-Unternehmen.
 

6 Technische Daten 

 

Eigenschaften SmartVide X SmartVide XL 
Betriebstemperatur 5 ºC bis 95 ºC / 41 ºF bis 203 ºF 5 ºC bis 95 ºC / 41 ºF bis 203 ºF
Temperaturauflösung 0,01 ºC / 0,1 ºF 0,01 ºC / 0,1 ºF
Zeitauflösung 1 min 1 min
Dauer des Ablaufs 1 min - 99 h 1 min - 99 h
Bildschirm (Display) TFT 5“ kapazitiver Berührbildschirm TFT 5“ kapazitiver Berührbildschirm
Zulässige Umgebungstemperatur 5 ºC bis 40 ºC / 

41 ºF bis 104 ºF
5 ºC bis 40 ºC / 
41 ºF bis 104 ºF

Maximale Kapazität 56 L / 14 gal Wanne 120P SmartVide (120 L / 30 gal)
Stromversorgung 120 V/

60 Hz/1
208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

208-240 V/
50-60 Hz/1

230 V/
50-60 Hz/1

Stromverbrauch 12 A 8 A 8 A 11 A 11 A
Leistung 1.400 W 2.000 W 2.000 W 2.600 W 2.600 W
Abmessungen  
(Breite x Tiefe x Höhe)

125 mm x 148 mm x 385 mm / 
4.9“ x 5.8“ x 15.2“

125 mm x 148 mm x 435 mm / 
4.9“ x 5.8“ x 17.1“

Nettogewicht 4,4 kg / 9,7 lb 4,6 kg / 10,1 lb
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[ES] Dimensiones, [EN] Dimensions, [DE] Abmessungen, [FR] Dimensions, [IT] Dimensioni, 
[PT] Dimensões, [PL] Wymiary, [AR] الأبعاد
Fig. A: SmartVide X

Fig. B: SmartVide XL
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جتنملا نم صلختلا5
فيلغتلا
 .فيلغتلا نم صلختلل كدلب يف ةيلاحلا ةيئيبلا ريياعملا عبتا
ةلآلا

 نأشب EU/2012/19 يبوروألا هيجوتلا دونبل عضخت ةلآلا هذه
 زمرب ةملعم ةلآلا .ةينورتكلإلاو ةيئابرهكلا تادعملا تايافن

WEEE (Waste of Electrical and Electronic Equipment): 
.ةيداعلا ةيلزنملا تايافنلا يف ةلآلا هذه نم صلختت ال⭅
ربع وأ دمتعم تايافن ةرادإ زكرم يف ةلآلا نم صلخت⭅

 تاميظنتلاب مزتلا .تايافنلا نم صلختلل ةيدلبلا قفارملا
.اهب لومعملا
 زكرم برقأ عقومو تايافنلا نم صلختلا نأشب تامولعم ىلع لوصحلا كنكمي
.كيدل ةيدلبلا فيظنتلا ةمدخ نم ،لاثملا ليبس ىلع ،كنم ريودت ةداعإ

 ةينفلا تافصاوملا6

 سجم لطع ريذحت
ءاملا ةرارح ةجرد

 :يلاتلا لجأ نم دمتعم ةمدخ ينفب لصتا1
 ةينورتكلإلا ةحوللاب ةلصوم سجملا كالسأ نأ نم ققحت⇒

 .حيحصلكشب

 كرحم لطع ريذحت
بالقلا

 ةيتلوفلا سفن يه يسيئرلا ذخأملا ةيتلوف نأ نم دكأت1
.ةلآلا ىلع مسالا ةحول ىلع ةحضوملا

 :يلاتلا لجأ نم دمتعم ةمدخ ينفب لصتا2
 ةينورتكلإلا ةحوللاب ةلصوم كرحملا تالبك نأ نم ققحت⇒

.حيحصلكشب

 رصنع لطع ريذحت
نيخستلا

 ةيتلوفلا سفن يه يسيئرلا ذخأملا ةيتلوف نأ نم دكأت1
.ةلآلا ىلع مسالا ةحول ىلع ةحضوملا

 :يلاتلا لجأ نم دمتعم ةمدخ ينفب لصتا2
 ةينورتكلإلا ةحوللاب ةلصوم رصنعلا تالبك نأ نم ققحت⇒

 .حيحصلكشب
 .نيخستلا رصنع ةلاح نم ققحت⇒

 ال SmartVide قيبطت
 ىلع روثعلا هنكمي
تالآ

 يفوتسي لاوجلا زاهجلا يف Bluetooth نأ نم ققحت1
 / IOS 8 / Android 5.0 :ةيلاتلا ايندلا تابلطتملا

Bluetooth Smart(4.0).
 ىلع هطيشنت مت دق Bluetooth لاصتا نأ نم ققحت2

.لاوجلا زاهجلا
 زاهجلاىلعاهطيشنتمتعقوملاةفيظونأنمققحت3

 لجأ نم (عقوملا < ةيصوصخلا < تادادعإلا) لاوجلا
.Bluetooth Low Energy ةينقت مادختسا

 ةلاح يفو  Smartvide ـب لصتم يئاوهلا نأ نم ققحت4
.ةديج

.ميلس لكشب تبثم يئاوهلا نأ نم ققحت5

 قيبطت دجو
SmartVide ةلآلا 

 ال نكلو ةددحملا
.اهب نارتقالا هنكمي

 زاهجب ةنرتقم تسيل SmartVide X/XL ةلآ نأ نم ققحت1
.SmartVide Track ـب وأ رخآ لاوج

لحلاةلكشملا
 ةلآ عم نارتقالا دنع

SmartVide X/XL، ال 
 ةنوقيأ رهظت

Bluetooth 

 SmartVide قيبطت يف ةنرتقملا ةلآلا مسا نأ نم ققحت1
.ةبولطملا SmartVide X/XL ةلآ قباطي

 ىلع روثعلا رذعتي
Wi-Fi ةراشإ

 ةلاحبو Smartvide X/XL ـب لصوم يئاوهلا نأ نم ققحت1
.ةديج

.ميلس لكشب تبثم يئاوهلا نأ نم ققحت2
 يف Wi-Fi ةراشإ ةوق نم ققحتلل يكذ فتاه مدختسا3

 .ةقطنملا

SmartVide X/XL ال 
 نازخ ىلع فرعتت
ةقاطلاب نيخستلا

.حيحص لكشب لصوم USB لبك نأ نم ققحت1
.هليغشت مت دق ةقاطلاب نيخستلا نازخ نأ نم ققحت2

SmartVide X/XL ال 
تاقاطبلاىلعفرعتت

.Janby ةمالع لمحت تاقاطبلا نأ نم دكأت1

لحلاةلكشملا

 SmartVide SmartVide XLتافصاوملا
ف° 203 ىلإ ف° 41 / م° 95 ىلإ م° 5ف° 203 ىلإ ف° 41 / م° 95 ىلإ م° 5ليغشتلا ةرارح ةجرد
ºC / 0,1 ºF0,01 ºC / 0,1 ºF 0,01ةرارحلا ةجرد ةقد
min1 min 1تقولا ةقد

min - 99 h1 min - 99 h 1ةرودلا لوط
TFT ةصوب 5 اهمجح سمللاب لمعت ةيوعس ةشاشTFT ةصوب 5 اهمجح سمللاب لمعت ةيوعس ةشاشةشاشلا
 / م° 40 ىلإ م° 5ةحومسملا ةطيحملا ةرارحلا ةجرد

ف° 104 ىلإ ف° 41
 / م° 40 ىلإ م° 5
ف° 104 ىلإ ف° 41

(نولاج 30 / رتل 120) 120P SmartVide نازخL / 14 gal 56ىوصقلا ةعسلا
/V 120ةقاطلا ردصم

60 Hz/1
208-240 V/

50-60 Hz/1
230 V/
50-60 Hz/1

/تلوف 208-240
1/زتره 50-60

230 V/
50-60 Hz/1

ريبمأ 11ريبمأ A8 A8 A11 12رايتلا لالهتسا
طاو 2600طاو W2.000 W2.000 W2600 1.400ةقاطلا
 داعبألا
(عافترالا × قمعلا × ضرعلا)

 / مم x 385 مم x 148 مم 125
4.9" x 5.8" x 15.2"

 / مم 435 × مم 148 × مم 125
xةصوب4.9 xةصوب5.8 ةصوب17.1

لطر 10.1 / مجك kg / 9,7 lb4.6 4,4يفاصلا نزولا
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اهحالصإو تالكشملا فاشكتساو ةنايصلا4

ةلآلا ةنايص4.1
ةنايصلا ةطخ4.1.1

ةلآلا فيظنت4.1.2

 وأ ،ةبيذملا داوملا وأ ،ضيبملا وأ ،اينومألا لثم ةبيذم تافظنم :مادختسا عنمي
.ةيندعملا فيظنتلا تاوشح وأ ،ةيبيبحلا تافظنملا

 ةجنفسإ وأ ةللبم شامق ةعطقب ةلآلا نم ةرومغملا ءازجألا فظن(1
 نوباصلاو رتافلا ءاملا مادختساب
 .ةمعان شامق ةعطقب ففج(2
 اهعم لماعتت ال نكلو ،كرحتت ةماوعلا نأ نم ققحتلل كيدي مدختسا(3
.فنعب
.ةرومغملا ريغ ءازجألا فيظنتل ةفاج شامق ةعطق مدختسا(4
.نوباصلاب ةيقاولا ةكبشلا فظن(5

 .قابطألا ةلاسغ يف ةكبشلا فيظنت نكمي–

ةيسلكلا بساورلا فيظنتل4.1.3
.ءاملل ىوتسم ىصقأ ىلإ هايملا نازخ ألما(1
.(ف° 149) م° 65 ىلع ءاملا ةرارح ةجرد طبضاو ةلآلا ليغشتب مق(2
 نع يضمحلا ىوتحملا لقي ال ثيحب ،نازخلا ىلإ ضيبألا لخلا فضأ(3

.ءاملا نم رتل لكل 6%
.لقألا ىلع ةقيقد 60 ةدمل لمعت ةلآلا عد(4
.ةقاطلا نع اهلصفاو ةلآلا ليغشت فقوأ(5
[ 10 ص ةلآلا فيظنت 4.1.2 ◀ ] يف تاوطخلا لك ذفن(6
 هفطشاو ةيعيبط تانوكم نم عونصم نوباص مادختساب نازخلا فظن(7
.مادختسالا ةداعإ لبق اديج

يربإلا سجملا تالصوم فظن 4.1.4

 ةحسم مادختساب يربإلا سجملاب صاخلا سبقملا لصوم فيظنتب مق(1
 مق مث ،سجملل ركذلا لصوملا شامق ةعطقو ةحتفلا يف ةينطق
ليبوربوزيألا لوحك يف الوأ امهبيطرتب
 .ةفيظن شامق ةعطقو ةينطق ةحسمب نيلصوملا ففج(2
.اهب ةصاخلا ةيطغألاب تالصوملا ةيطغتب مق(3

اهحالصإو تالكشملا فاشكتسا4.1.5

تاءارجإلاةمهملاةيرودلا
 لك دعب
مادختسا

[ 10 ص ةلآلا فيظنت 4.1.2 ◀ ]ةلآلا فيظنت

 بساورلا فيظنتايعوبسأ
 .ةيسلكلا

 بساورلا فيظنتل 4.1.3 ◀ ]
[ 10 ص ةيسلكلا

 لك لبق
 مادختسا
يربإلا سجملل

 تالصوم فظن
.يربإلا سجملا

 سجملا تالصوم فظن 4.1.4 ◀ ]
[ 10 ص يربإلا

 لبكل رظنلاب صحفلارهشأ 6 لك
 ةقاطلا

 بلطتيو افلات ةقاطلا دادمإ لبك ناك اذإ
 هبيكرت متي الأ بجي ،ديدج رخآب هلادبتسا
.دمتعم ةمدخ ينف ةطساوب الإ

ريذحت ⚠

ةيئابرهكلا ةمدصلا نم ةريطخلا تاباصإلا وأ ةافولا رطخ
.ةقاطلا نع اهلصفاو ةلآلا ليغشت فقوأ ،ةلآلا فيظنت لبق–

راذنإ

ءاملا لوخد ببسب ةلآلا فالتإ رطخ
.ةلآلا ىلإ ءاملا لوخد عنما–
.يراج ءام تحت ةلآلا فظنت ال–
.ءاملا يف ةلآلا رمغت ال–

ريذحت ⚠

 يف خاسوألا مكارت ببسب ةئطاخ تاسايق ثودح رطخ
يربإلا سجملا تالصوم

 سمالتلا تالصوم فيظنت نم دكأت ،سجملا مادختسا يف ءدبلا لبق–
.يربإلا سجملاب ةصاخلا

لحلاةلكشملا
 يف أدبت ال ةلآلا
ليغشتلا

 ةيتلوفلا سفن يه يسيئرلا ذخأملا ةيتلوف نأ نم دكأت1
.ةلآلا ىلع مسالا ةحول ىلع ةحضوملا

 .ةقاطلا لبك ةلاح نم ققحت2
 رخآب هلادبتسا بلطتيو افلات ةقاطلا دادمإ لبك ناك اذإ⇒

 ةمدخ ينف ةطساوب الإ هبيكرت متي الأ بجي ،ديدج
.دمتعم

 .ليغشتلا فاقيإ/ليغشتلا حاتفم ةلاح نم ققحت3
 بجي ،ديدج رخآب هلادبتسا بلطتيو افلات حاتفملا ناك اذإ⇒

.دمتعم ةمدخ ينف ةطساوب الإ هلادبتسا متي الأ
 :يلاتلا لجأ نم دمتعم ةمدخ ينفب لصتا4

 .ةينورتكلإلا ةحوللا يف تارهصملا ةلاح صحف⇒
.ديربتلا ةحورم لصف دعب ليغشتلا ئداب صحف⇒

 لاطعألا ريذحت
 تاحالصإلا تانوقيأ)
 (فتاهلاو

.لطعلا عون ةنوقيأ بناجب رهظي
.دمتعم ةمدخ ينفب لصتا1

.نازخلا ىلإ ءاملا نم ديزم فضأ1ءاملا ضافخنا ريذحت
.ىصقألاو ىندألا ءاملا ءلم ييوتسم رابتعالا يف ذخ2
 ىوتسملا قوف ءلملا دعب اطشن لازي ال ريذحتلا ناك اذإ3

:ىندألا
.ةقاطلا نع اهلصفاو ةلآلا ليغشت فقوأ⇒
 ال نكلو ،كرحتت ةماوعلا نأ نم ققحتلل كيدي مدختسا⇒

.فنعب اهعم لماعتت
 :يلاتلا لجأ نم دمتعم ةمدخ ينفب لصتا4

 لكشب ةبكرم ىوتسملا فشكتسم تالبك نأ نم ققحت⇒
 .ةينورتكلإلا ةحوللا يف حيحص

 ةقاطلا عاطقنا ريذحت
ةرودلا ءانثأ

 دعب ةقاطلاب ةلصوم ةلآلا نوكت امدنع ريذحتلا اذه رهظي⇒
 ةلآلا لأست ،ةقاطلا ةداعتسا دنع .ةقاطلل قباس عاطقنا

 .ةرودلا رارمتسا ديرت تنك اذإ امع
 ةرارحلا ةجرد مسر رهظي ،ريذحتلا ةنوقيأ ىلع تطغض اذإ1

 .ةقاطلا عاطقنا حضويو

 ةدئازلا ةنوخسلا ريذحت
ةنيباكلل

 ةديج ةحاسم يف اهمادختسا متي ةلآلا نأ نم ققحت1
.م° 40 نع ديزت ال ةطيحم ةرارح ةجردو ةيوهتلا

 رداصم يأ نم ةبيرق وأ ةسمالم تسيل ةلآلا نأ نم ققحت2
.ةيرارح

 نم ,م° 60 ءاملل ةيليغشتلا ةرارحلا ةجرد زواجتت امدنع3
 كلذو راخبلل ةداضم تارك وأ ءاطغ مادختسا ةياغلل مهملا
.راخبلل دئازلا نادقفلا بنجتل

.تاقوعم يأ نم ةيلاخ ةيوهتلا تاحتف نأ نم ققحت4
:لمعت ةحورملا نأ نم ققحت5

 .ةلآلا ليغشت فقوأ⇒
 .قئاقد 5 ةدمل دربت اهكرتا⇒
.ةلآلا لغش⇒
 ،رودت ال ةحورملا تناك اذإ .رودت ةحورملا نأ نم ققحت⇒

.اهلادبتسا بجي
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 نخست :اهنم برقلاب وأ ةطوبضملا ةميقلا دنع ةرارحلا ةجرد<
SmartVide X/XL [2] طقف

ىرخأ فئاظو3.10
ضرعلا طمن رييغت3.10.1

 ةيسيئرلا تامولعملا ةقطنم ىلع طغضا
.ةشاشلا رهظم رييغتل [8/2 لكش]

لجسلا تامولعم3.10.2
 طوبضملا تقولا مادختساب هذيفنت متي يهط يأ
:هتداعتسا نكميو هليجست متي
 (Log) لجسلا رز طغضا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا تاودأ طيرش نم(1
.[3/ و C/3 لكش]

 تقولا مادختساب ةيهطملا تافصولاب ةمئاق ةشاشلا ضرعت⇐
 .طوبضملا

.ةفصولا يهط ريرقت حتفي ةمئاقلا يف ”<“ زمر ىلع طغضلا⇐
 ةفصولا يهط ريرقتو (Cooking log) يهطلا لجس تاشاش :16 .لكش
(Recipe cooking report) 

 كديرب ناونع ىلإ PDF ةغيصب ريرقت لاسرإل(2
: طغضا ,ينورتكلإلا

.بوغرملا ينورتكلإلا ديربلا ناونع لخدأ(‌أ
 نم لوقحلا :ريراقتلل ةياهنلاو ةيادبلا خيراوت ددح(‌ب

(From) ىلإو)(To) ةنس/رهش/موي“ قيسنتلاب”.

SmartVide قيبطت3.10.3
 SmartVide قيبطت ربع ةلآلاب لصتا

Android/iOS. 
 هيلع ةرصتقمو قيبطتلا يف ةرفوتم فئاظو
 ةشاش نم اهيلإ لوصولا نكمي ال) ايرصح
:(ةلآلا
.تافصو ةفاضإ• 
.نيمدختسملا ةمئاق ليدعت• 
 تالماعمب يهطلا لجأ نم اينمز رخؤملا يهطلا ةجمرب• 
 تقولا ةفيظولا هذه ددحت .ةفصولا مساو تقولاو ةرارحلا ةجردل
 لوصولا لجأ نم ءاملا نيخست ءدب لبق يضقني نأ بجي يذلا
 رخؤملا ءدبلا زمر رهظي .سطغملا ريضحتو ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ىلإ
[1//3 لكش] .ةيسيئرلا ةمئاقلا ةشاش ىلع يوديلا يهطلا عضو بناجب

لجؤم ءدب 3.10.4
 نيعم تقو ىلإ يهطلا نيخست ءدب ريخأتب حمست ةفيظو وه لجؤملا ءدبلا
.مدختسملا هددحي
لجؤم ءدب ىلع طغضا ةيسيئرلا ةمئاقلا يف(1

:تاملعملا تادادعإ(2
:بولطملا يهطلا عون⇐
.يهط(‌أ

.مكحتلا مكحم ديدجت(‌ب
:تقولا قيسنت⇐
.تقؤملا عضو(‌أ

.نيخستلا ءدبل ةعاسلا ديدحت(‌ب
:طيشنتلا عضو⇐
.ةدحاو ةرم طيشنتلا(‌أ

.امئاد طيشنتلا ىلع ظافحلا(‌ب
 ،ريخأتلل راتخملا تقولا نوكملا يهطلا رهظي ،ةيسيئرلا ةمئاقلا يف(3
 .لجؤملا ءدبلا ءدبل يهطلا رز ىلع طغضا
 أدبي ،رفصلا ىلإ لجؤملا ءدبلا تقو لصي امدنع ،يهطلا ةشاش ىلع 

.ةددحملا SET ةرارحلا ةجرد ىلإ ءاملا نيخست

Wi-Fi ربع جماربلا ثيدحت3.10.5
 لالخ نم ةلآلل ةماعلا تادادعإلا ىلإ لقتنا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا نم(1
[3/10 لكش] .نيميلا ىلعأ رزلا ىلع طغضلا

 لصوو Wi-Fi ىلع طغضا(2
SmartVide X/XL ةكبشب Wi-Fi 

.كيدل
 ،الصتم SmartVide X/XL ناك اذإ⇐

.ةشاشلا ىلع  ةنوقيأ رهظتس
 ةكبشب SmartVide X/XL ليصوت دنع(3

Wi-Fi، دوجو نم ايئاقلت ققحتي هنإف 
.جمانربلل ديدج رادصإ

 ،ديدج جمارب رادصإ رفوت ةلاح يف⇐
 ىلع تيبثتلا ليغشتل راعشإ رهظيس

.ةشاشلا
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ةيساسألا تاقاطبلاب هيف مكحتملا يهطلا3.7.1
 Controlled regeneration ىلع طغضا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا يف(1
[B/3 لكش] .(هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ)

[8/1 لكش] .ةطوبضملا ءاملا ةرارح ةجرد ليدعت(‌أ
.(نيخستلا ءدب) START HEATING طغضا(2

 START) نيخستلا ةداعإ ءدب رز نوكي ,ءاملا نيخست ءانثأ⇐
REGENERATION) [راسي/12 لكش].يلاقتربلا نوللاب

 ةشاشلا ضرعت ،ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ىلإ لوصولا دعب⇐
 .(هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ) Controlled regeneration عضو
[نيمي/12 لكش]

(نيمي) هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ عضو ,(راسي) نيخستلا :12 .لكش

.RFID ئراق نم برقلاب ةقاطبلا ررم(3
 ةالدم ةقاطبلا نوكت ثيحب نازخلا يف ماعطلا لخدأ(4
[راسي/13 لكش].جراخلل
 .ةشاشلا نم رسيألا بناجلا ىلع ماعط لك مدقت بقار(5

 ردصيو نميألا بناجلا ىلإ هيهط ىهتنا يذلا ماعطلا لقتني⇐
.هبنم توص
(نيمي) تاقاطبلا مدقتو (راسي) جراخلل ىلدتت ةقاطبلا :13 .لكش

.نازخلا نم ةيهتنملا ةرودلا يف ماعطلا جرخأ(6
.ةيلمعلا ءاهنإل ئراقلا نم برقلاب ةقاطبلا ررم(7

يربإلا سجملاو تاقاطبلاب هيف مكحتملا يهطلا3.7.2
.3.7.1 مسقلا يف (4 ىلإ (1 تاوطخلا عبتا(1
[1/9 لكش] .ةلآلاب يربإلا سجملا لصو(2

 ىلعأ يربإلا سجملا ةرارح ةجردو يربإلا سجملا ةنوقيأ رهظت⇐
[راسي/14 لكش] .ةشاشلا

 .نازخلا نم ماعطلا جرخأ ،هيبنتلا ردصيو يهطلا تقو يضقني امدنع(3
.RFID ئراق نم برقلاب ةقاطبلا ررم(4
 .ماعطلا يف يربإلا سجملا لخدأ(5
 .ماعطلل ةيلخادلا ةرارحلا ةجرد سايق ءدبل ▶ طغضا(6
[نيمي/14 لكش]
 ءارمح ةرئادلا نوكت امدنع ةرقتسم ةءارقلا نوكت(7
 .لماكلاب
 .(SAVE) ظفح ىلع طغضا(8

 تحت يقفألا طيرشلا) نيعم تقو ءاضقنا دعب ةميقلا اضيأ ةلآلا ظفحت–
 .(لماكلاب ءارضخلا ةرئادلا

 تامولعم 3.10.2 ◀ ] .ةظوفحملا ةميقلا لجسلا ريرقت رهظي⭅
[ 9 ص لجسلا

سجملا ةرارح ةجرد سايقو (راسي) يربإلا سجملاب ةشاشلا :14 .لكش

ةفصولا يهط عضو3.8
 عضو يف هنأ ءانثتساب ،يوديلا يهطلا عضول قباطم ةفصولا يهط عضو

 قيبطتلا نم ليدعتلل ةلباقو [3/2 لكش] تافصولاب ةمئاق رفوتت ةفصولا يهط
.[ 9 ص SmartVide قيبطت 3.10.3 ◀ ] طقف
(نيمي) ةلفقملا ريغ ةفصولاب يهطلاو (راسي) تافصولا ةمئاق :15 .لكش

:ةيلاتلا تانايبلا اهل ةفصو لك
ةفصولا مسا• 
 ةرارح ةجرد) يوديلا يهطلا عضو يف ةددحملا كلتك تالماعملا سفن• 
 عضولا 3.6 ◀ ] .(ةطوبضملا سجملا تقو/ةرارح ةجرد/ةطوبضملا ءاملا
[ 6 ص Sous-vide يف يوديلا
 .(حوتفم رضخأ لفق) ةلفقم ريغ /(قلغم رمحأ لفق) ةلفقم ةفصولا• 

 ةرارحلا ةجرد ميق رييغت مدختسملل نكمي ال ،ةلفقم ةفصولا تناك اذإ–
 .ةلآلا ةشاش نم ةطوبضملا تقولاو

 تقولاو ةرارحلا ةجرد ميق ليدعت نكمي ال ،ةلفقم ريغ ةفصولا تناك اذإ–
[نيمي/15 لكش] .ةلآلا ةشاش نم ةطوبضملا

(*) Sammic نم ةقاطلاب نيخستلا نازخب لمعلا ةيفيك3.9
 رصانع ىلع ةقاطلاب نيخستلا نازخ يوتحي
 ىلع SmartVide X/XL دعاست يتلا نيخستلا
 مظني .ربكأ ةعرسب ءاملا سطغم نيخست
 SmartVide X/XL نم ايرصح نازخلا نيخست
.USB لبك ةطساوب
صو(1  نيخستلا نازخ نم USB لبك ل
[1/8 لكش] .ةلآلا ىلإ ةقاطلاب

 .ةقاطلاب نيخستلا نازخ ليصوت ةنوقيأ ةشاشلا ضرعت⇐
[3/6 لكش]

 ةبسنلا [C/3 لكش] لقنتلا طيرش حضوي⇐
 تاليدوم يف .ةقاطلاب نيخستلا نازخ ةقاطل ةيوئملا

 وأ %50 ىلع ةيوئملا ةبسنلا طبض نكمي ,تلوف 120
100%.
 لفسأ يف نازخلا ةنوقيأ ريغتت⇐

 تناك اذإ ام ساسأ ىلع ةشاشلا راسي
 نم برتقت وأ لقأ ءاملا ةرارح ةجرد
.ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ةميق

 ةميقلا نم لقأ ةرارحلا ةجرد<
 يف ةقاطلاب نيخستلا نازخ دعاسي :ةطوبضملا
[1]  نيخستلا
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 ةجردو تقولاب يوديلا يهطلا عضو يف لمعلا ةيفيك3.6.2
ءاملا ةرارح
يوديلا يهطلا ءدب ةشاش :8 .لكش

 يهطلا) Manual cooking ىلع طغضا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا نم(1
.[3/1 لكش] .(يوديلا

[8/1 لكش] .ةطوبضملا ءاملا ةرارح ةجرد ليدعت(‌أ
 [8/3 لكش] .طوبضملا يهطلا تقو ليدعت(‌ب

 .رمتسملا تقولا عضو رز طيشنتب مق ،طوبضملا تقولا نودب لمعلل<
[ 7 ص يوديلا رمتسملا تقولا عضو 3.6.3 ◀ ] [8/4 لكش]

 (نيخستلا ءدب) START HEATING طغضا ،ءاملا نيخست ءدبل(2
.[8/5 لكش]

 START COOKINGرز نوكي ,ءاملا نيخست متي امنيب⇐
CYCLE (يهطلا ةرود ءدب) [راسي/9 لكش] .يلاقتربلا نوللاب
 ةلآلا ردصت ،ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ىلإ ءاملا لصي امدنع⇐

 ةرود ءدب) START COOKING CYCLE رز لوحتيو هيبنت توص
[نيمي/9 لكش] .رضخألا نوللا ىلإ (يهطلا

نخاسلا ءاملاو نيخستلا :9 .لكش

 .نازخلا يف غيرفتلاب أبعملا ماعطلا عض(3
.(يهطلا ةرود ءدب) START COOKING CYCLE رز ىلع طغضا(4

ةرودلا ةياهن :10 .لكش

.هبنم توص ردصيس ،طوبضملا تقولل لوصولا دعب(5
.(ةرودلا ءاهنإ) END CYCLE رز طغضا(6
.نازخلا نم ماعطلا جرخأ(7
 .(Recipe cooking report) ةفصولا يهط ريرقت ةشاشلا ضرعت⭅

[11 لكش]
 .(ةديدج ةرود) NEW CYCLE طغضا ،ةديدج يهط ةرود ءدبل–
.(جورخ) EXIT طغضا ، ةيسيئرلا ةشاشلا ىلإ ةدوعلل–

ةفصولا يهط ريرقت رز :11 .لكش

يوديلا رمتسملا تقولا عضو3.6.3
 يهطلا) Manual cooking ىلع طغضا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا نم(1
.[3/1 لكش] .(يوديلا

[8/1 لكش] .ةطوبضملا ءاملا ةرارح ةجرد ليدعت(‌أ
 .(رمتسملا تقولا عضو) Continuous time mode رز ىلع طغضا(‌ب

[8/4 لكش]
.(نيخستلا ءدب) START HEATING طغضا(2
 رزلا ىلع طغضاف ،ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ىلإ ءاملا لصي امدنع(3
 .(يهطلا ةرود ءدب) START COOKING CYCLE رضخألا

.(ةرودلا ءاهنإ) END CYCLE طغضا ،يهطلا ءاهنإل(4

 تاقاطبلاب هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ عضو3.7
 نم مظنملا نيخستلا ةداعإ عضو مدختسي

Smartvide X/XL يهطلا تاقوأ يف مكحتلل 
 وأ تاوبعلل ةفلتخملا نيخستلا ةداعإ وأ
 :سطغملا سفن يف ةكرتشملا تابجولا
 اذه لمعي .ةوبع لكل ةيدرفلا مكحتلا تاقوأ
.Janby Tags تاقاطب عم ماظنلا
.[ 5 ص ةلآلل ةماعلا تادادعإلا 3.5 ◀ ] اضيأ رظنا

 عضو) Continuous time mode رز4ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد ليدعت ةشاش1
(رمتسملا تقولا

(نيخستلا ءدب) START HEATING رز5نازخلا ءام ةرارح ةجرد2
طوبضملا تقولا ليدعت ةشاش3

ءاملا ةرارح ةجرد3ءاملا نيخست1

 ةرارحلا ةجرد ىلإ لوصولل ردقملا تقولا2
هبنملا تاكسإ رز4ةطوبضملا

4

3

2

5

1

1

2
3

4

تاراعشإلا ةمئاق3ينآلا ططخملا1
ةفصولا يهط ريرقت رز2

2

1

3
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ةغللا
 ،ةيزيلجنإلا ،ةينابسإلا) مدختسملا ةهجاو ةغل رايتخال ةشاشلا هذه مدختست
.(ةيلاغتربلا ،ةيلاطيإلا ،ةيناملألا ،ةيسنرفلا
تقولا ،خيراتلا

.ةلآلل تقولاو خيراتلا طبض
 ةرارحلا ةجرد ةدحو
.(ف°) تياهنرهف تاجرد وأ (م°) ةيوئم تاجرد :ةرارحلا ةجرد ةدحو رايتخا

(Check/Edit tag) ةقاطبلا ليدعت/صحف
:ةقاطبلا نم ناعون كانه .[نيمي/4 لكش] .ةقاطبلا مقر ليدعتو ضرع
 .ةقاطبلا مقر ليدعت نكمي ال .(ةيدامو ةيمقر) عنصملا مقرب تاقاطب• 
.طقف مقرلا صحفل اهنإ
 (ايدامو ايمقر) ريرحتو صحفل مدختست .عنصملا مقرب تسيل تاقاطب• 
.ةقاطبلا ماقرأ
 [ 7 ص تاقاطبلاب هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ عضو 3.7 ◀ ] :اضيأ رظنا

Edit regeneration recipes (نيخستلا ةداعإ تافصو ليدعت) 
[نيمي/5 لكش] .نيخستلا ةداعإ تافصو تقوو مسا لدعو ىلإ لقتنا

 نيخستلا ةداعإ تافصو ريرحتو تارعشتسملا ةرياعم تاشاشلا :5 .لكش

Wi-Fi 
.Wi-Fi ةكبش رايتخاو ىلإ لوصولا
 توصلا
.ةلآلا توص فاقيإو ليغشت
ةلآلا مسا
 ةيسيئرلا ةمئاقلا ةشاش ىلع ةلآلا مسا رهظي .ةلآلا مسا ليدعتو ىلإ لوصولا
.[A/3 لكش] لقنتلا طيرش تحت

Calibration of probes (تارعشتسملا ةرياعم) 
[راسي/5 لكش] .ةلآلا ةرارح ةجرد تارعشتسم ةرياعم
 عنصملا تادادعإ ةداعتسا

.ةيلوألا عنصملا تادادعإ ةداعتسا

 Sous-vide يف يوديلا عضولا3.6
رعشتسملا ةرارح ةجرد وأ ءاملا ةرارح ةجردب يهطلا3.6.1

 ددعتم يهط ماظن وه SmartVide X/XL يف يوديلا يهطلا عضو نإ
:ةيلاتلا ليغشتلا عاضوأب تالامعتسالا

 يف رعشتسملاو تقولا نودب :نيمي ؛تقولاب :راسي) ءاملا ةرارح ةجردب يهطلا :6 .لكش
(ةءارقلا عضو

 .ءاملا ةرارح ةجرد ساسأ ىلع يهطلا• 
 ةرارح ةجرد ىلإ ءاملا لصي امدنع :ةطوبضملا تقولاو ةرارحلا ةجرد–

 هنأ حضوي [راسيلا/6 لكش] .يلزانتلا دعلا يف طوبضملا تقولا أدبي ،ةطوبضملا
 وهو يلوألا طبضلا تقو نم ةرودلا ءاهتنا ىلع ةقيقد 25و تاعاس 6 ىقبت

.قئاقد 30و ةعاس 12
 ءدب دعب :(رمتسملا تقولا عضو) تقولا نودب ةطوبضملا ةرارحلا ةجرد–

 حضوي [نيمي/6 لكش] .ةيادبلا ذنم يضقنملا تقولا ةشاشلا حضوت ،ةرودلا
.ةرودلا ءدب ذنم ةقيقد 1 ءاضقنا

 يف يربإلا سجملا تفضأ اذإ :طقف ةءارقلا عضو يف يربإلا سجملا–
 ىلع رثؤت نلو طقف ةءارقلا عضو يف ةرارحلا ةجرد ميق نوكتس ،ةرودلا ءانثأ
[نيمي/6 لكش] .ةرودلا

(تقولا نودب :نيمي ؛تقولاب :راسي) ةرارحلا ةجرد سجمب يهطلا :7 .لكش

 يربإلا سجملا ةرارح ةجرد عجرمب يهطلا• 
 أدبي ،ةرودلا ءانثأ يف :ةطوبضملا يربإلا سجملا تقوو ةرارح ةجرد–

 اهتميق ىلإ يربإلا سجملا ةرارح ةجرد لصت امدنع يلزانتلا دعلا يف تقولا
[راسي/7 لكش] .ةطوبضملا

 أدبي ،ةرودلا ءدب دنع :تقو نودب ةطوبضملا يربإلا سجملا ةرارح ةجرد–
[نيمي/7 لكش] .ةطوبضملا اهتميق ىلإ ةرارحلا ةجرد لصت ىتح دعلا يف تقولا

راذنإ

تانايبلا نادقف رطخ
:ةيلاتلا تانايبلا لوقح طبض ةلآلا ديعت ،عنصملا تادادعإ ةداعتسا دنع

[3/2 لكش] .تافصولا ةمئاق–
[3/4 لكش] .نيمدختسملا ةمئاق–
[3/3 لكش] .لجسلا–
[نيمي/5 لكش] .نيخستلا ةداعإ تافصو–
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يئابرهكلا ليصوتلا2.4

 قفاوتت يسيئرلا ذخأملا ةيتلوف نأ نم دكأت ،ءابرهكلاب ةلآلا ليصوت لبق(1
 .ةلآلاب مسالا ةحول ىلع ةحضوملا ةيتلوفلا عم
.اهناكم يف [2/2 لكش] ةيقاولا ةكبشلا نكت مل ام ادبأ ةلآلا لصوت ال(2

ليغشتلا3

ةمالسلا تامولعم3.1
 سطغملا ءازجأل نكمي :ةيقاولا تادعملا ءادترا مدع دنع قورحلا رطخ• 
.مادختسالا ءانثأ يف ادج ةنخاس حبصت نأ ءاطغلاو

 .نازخلا وأ ةلآلا سمل دنع رذحلا خوت⇐
 .نرفلا تازافق وأ شامق ةعطق مدختسا⇐

 :ءاملا نودب ليغشتلا ببسب ةلآلا فالتإ رطخ• 
 .نازخلا يف ءام دوجو نودب ةلآلا لغشت ال⇐

ليغشتلل ريضحتلا3.2
ليغشتلل ةبولطملا داوملا

 ةياغلل مهملا نم ,م° 60 ءاملاب ةصاخلا ليغشتلا ةرارح ةجرد ىطختت امدنع
 .راخبلل دئازلا نادقفلا بنجتل كلذو ريخبتلا ةداضم تارك وأ ءاطغ مادختسا
.ةبوطرلا نم ةلآلا يمحيو يرارحلا دقفلا نم كلذ للقي
ةقبسم تاصوحف
 :[1/7 لكش] ةيقاولا ةماوعلا لمع نم ققحت(1

 .ءاملل ىوتسم ىندأ فاشتكال ةيقاو ةماوع ىلع ةلآلا يوتحت–
:ايودي ةماوعلا لمع نم ققحت–

.ةلآلا ليغشت أدبا(‌أ

  .نازخلا نم ايدومع ةلآلا عفرا(‌ب
 .ءاملا ضافخنا ريذحت ةشاشلا ىلع رهظي نأ يغبني ،لمعت ةماوعلا تناك اذإ
[ 10 ص اهحالصإو تالكشملا فاشكتسا 4.1.5 ◀ ]

ليغشتلا عاضوأ3.3
 :ةيسيئر ليغشت عاضوأ ةثالث ىلع sous-vide يهطلا ةلآ يوتحت
[ 6 ص Sous-vide يف يوديلا عضولا 3.6 ◀ ]• 
[ 7 ص تاقاطبلاب هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ عضو 3.7 ◀ ]• 
[ 8 ص ةفصولا يهط عضو 3.8 ◀ ]• 
 يف ءاملا نيخستل (*) Sammic نم ةقاطلاب نيخستلا نازخ جامدإ اضيأ نكمي
 Sammic نم ةقاطلاب نيخستلا نازخب لمعلا ةيفيك 3.9 ◀ ]:ربكأ ةعرسب ةيواحلا
[ 8 ص (*)

ةلآلا ليغشت ءدب3.4

 .ايموي نازخلا نم ءاملا غرفأ(1
 رظنا ىصقألاو ىندألا ءلملا ييوتسم نيب ام ىلإ ءاملاب نازخلا ألما(2
 .ليلدلا ةياهن يف قحلملا يف تايوتسملا

[1/2 لكش] .فلخلا يف دوجوملا حاتفملا مادختساب ةلآلا لغش(3
 يوديلا عضولا 3.6 ◀ ] .ءاملا نيخستل يوديلا عضولا يف ةلآلا لغش(4
[ 6 ص Sous-vide يف
[1/6 لكش] .رودي بالقلا كرحم نأ نم رظنلاب ققحت(5
.دمتعم ةمدخ ينفب لصتاف ،رودي ال بالقلا كرحم ناك اذإ⭅

ةيسيئرلا ةمئاقلا ةشاش :3 .لكش
 

ةلآلل ةماعلا تادادعإلا3.5
 ىلع طغضلا لالخ نم ةلآلل ةماعلا تادادعإلا ىلإ لقتنا ،ةيسيئرلا ةمئاقلا نم
[3/10 لكش] .نيميلا ىلعأ رزلا

ةقاطبلا صحف ،ماظنلا تامولعم تاشاشلا :4 .لكش

System information (ماظنلا تامولعم) 
[راسي/4 لكش] .ةلآلا مادختسا نع تامولعم ةشاشلا هذه ضرعت

هيبنت ⚠

ةيئابرهكلا ةمدصلا رطخ
 .(ضيرأت) ضرألاب ةلآلا ليصوت بجي–

ℹ مالعإ

 ةضفخنم ةرارح تاجرد يف غيرفتلاب يهطلل اديدحت ةلآلا هذه ميمصت مت
 ءاملا مادختساب الإ ةلآلا ليغشت مدع بجي .(sous-vide ةقيرط) ءاملا يف
 .مويسلاكلا عوزنم

Aلقنتلا طيرش
Bةيسيئرلا جماربلا
Cعيرسلا لوصولا
Sous-vide يف يوديلا عضولا1
تافصولا ةمئاق2
يهطلا تانايبو لجس3
نيمدختسملا ةمئاق4
Sous-vide تافصو عضو5
لصوم ةقاطلاب نيخستلا نازخ6
لوصفم توصلا7
8Bluetooth لصوم
9Wi-Fi لصوم

ةماع تادادعإ10
لجؤم ءدب11
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 ةثعبنملا ءاوهلا ربع ةلوقنملا ءاضوضلا :ءاوهلا ربع ةلوقنملا ءاضوضلا• 
 ةفاسم) (أ)لبيسيد 71 يه ،ةلآلل جذومن ىلع اهسايق مت يتلاو ،ةلآلا نم
.(م 1
ليلدلا يف نامألا تاريذحت

ليلدلا يف ىرخأ تاريذحت

 

بيكرتلا2
1 ءزجلا ،ةيسيئرلا تانوكملا ،SmartVide X/XL :1 .لكش

2 ءزجلا ،ةيسيئرلا تانوكملا ،SmartVide :2 .لكش

ديروتلا قاطن2.1
:قئاثولا• 

.مدختسملا ليلد–
.قفاوتلا راعشإو نامضلا ةقاطب–
.رايغلا عطق ةمئاق–
.ةيئابرهكلا ةرئادلا ططخم–

 

 [1 لكش] .ةعمجملا تانوكملاب ةلآلا• 
.ةلآلا لقنل ةصاخ ةبيقح• 

بيكرتلل ريضحتلا2.2
بيكرتلل ةبولطملا داوملاو تاودألا
 ةعسلابو ليلدلا ةياهن يف قحلملا يف ةحضوملا عافترالا داعبأب نازخ• 
.[ 11 ص ◀ ] 6 لصفلا يف ةحضوملا
بيكرتلل ةبولطملا ةحاسملا

 ديزت ال ةطيحم ةرارح ةجردو ةيوهت هب خبطم يف زاهجلا اذه مدختسا• 
.م° 40 نع
.اهقلغت الو ةيوهتلا تاحتف دست ال• 
.ةرارحلل رداصم براقت وأ سمالت ثيحب ةلآلا عضت ال• 
ةيئابرهكلا تاليصوتلا
 تافصاوملا 6 ◀ ] .ةلآلا هبلطتت يذلا ةقاطلا لخد ظحال ،بيكرتلا لبق
.[ 11 ص ةينفلا

عيمجتلا2.3

 ،لاعتشالل لباق ريغو بلصو يوتسمو حطسم حطس ىلع نازخلا عض(1
 .غيرفتلل فيرصت وأ ضوح نم برقلاب لضفيو
صو(2 .ليلدلا ةياهن يف قحلملا يف حضوم وه امك نازخلاب ةلآلا ل

ريذحت ⚠

 ةديدش ةيصخش تاباصإ يف ببستي دق ”ريذحت“ نامألا تاريذحت لهاجت
.ةافولا وأ اهجالع رذعتي

هيبنت ⚠

 ةديدش ةيصخش تاباصإ يف ببستي دق "هيبنت" نامألا تاريذحت لهاجت
.ةافولا وأ اهجالع رذعتي

راذنإ

 .ةلآلاب رارضإلا يف ببستي دق ”راذنإ“ تاريذحت لهاجت

ℹ مالعإ

 لكشب ةلآلا مادختسا ةيفيك نأشب ةنيعم حئاصن ”مالعإ“ لوادج نمضتت
.ةيلاعفبو حيحص

بالقلا كرحمBT/Wi-Fi6 يئاوه1
ىندألا دحلا ةيامح ،ةماوعلا7فاقيإ/ليغشت حاتفم2

 ةقاطلاب نيخستلا نازخل USB ةلصو8ةيوهتلا ةقطنم3
[ 8 ص ◀ ]

 ةجردل يربإلا سجملل ليصوتلا سباق9ءاملا ةرارح ةجرد رعشتسم4
ةرارحلا

RFID ئراق10نيخستلا رصنع5

1

2

10

7 4

5

6

9

8

3

ىندألا دحلا رشؤم3شرخملا ةكبشلا تبثم1
ةيقاولا ةكبشلا2

ℹ مالعإ

 .ليلدلا ةياهن يف قحلملا رظنا :ةلآلا داعبأ عم لكشلا

ريذحت ⚠

 فاقيإ وأ ةلآلا لصف رذعت اذإ ةريطخ ثداوح عوقو رطخ
اهليغشت

 ىلإ لوصولا نم نكمتيس لغشملا نأ نم دكأت ،ةلآلا بيكرت دنع–
 .ةلوهسب سباقلاو حاتفملا

1

3
2
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4...................................................................................................................... بيكرتلا2
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يئابرهكلا ليصوتلا2.4
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ليغشتلا عاضوأ3.3
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Sous-vide يف يوديلا عضولا3.6
تاقاطبلاب هيف مكحتملا نيخستلا ةداعإ عضو3.7
ةفصولا يهط عضو3.8
(*) Sammic نم ةقاطلاب نيخستلا نازخب لمعلا ةيفيك3.9

ىرخأ فئاظو3.10
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لاصتالا
 رجاتلاب لاصتالا ىجري ،ةلآلاب قلعتت تالكشم وأ تاراسفتسا ةيأ كيدل تناك اذإ
.هنم تيرتشا يذلا
 

ليلدلا اذه نع
ليلدلا اذه نم ضرغلا
 SmartVide X/XL ةلآل نمآلا ليغشتلا نأشب تاداشرإ مدختسملا ليلد مدقي

.ةلماكلا اهتايح ةرود لاوط
 :ةيرايتخا تاقحلمبو ةيلاتلا زرطلاب SmartVide X/XL ةلآلا رفوتت

 .مسالا ةحول ىلع ةدوجوملا تامولعملا لباقم كيدل زارطلا نم ققحت• 
 ةقاطلاب نيخستلا نازخ نمضتي :(*) ةقاطلاب نيخستلا نازخ رايخ• 

 .USB ةلصو ربع ةلآلا نم هيف مكحتلا نكمي ايفاضإ نيخست رصنع
ةلآلا مسا ةحول
.اهناونعو ةعنصملا ةهجلا مسا• 
.لسلسملا مقرلاو ةلآلا زارط• 
.دامتعالا تامالع• 
قفاوتلا راعشإ
 اءزج لكشت يتلا نامضلا تاقاطب عم نمضتم ةلآلا هذهل قفاوتلا راعشإ نإ

 .ةلآلا ديروت قاطن نم

اقحال مدختسا ،الوأ أرقا
.ةلآلا مادختسا لبق ليلدلا اذه أرقا
ةديج ةلاح يفو لوانتملا يف امئاد ليلدلا
 نم ليلدلا يمحت ةقطنم يفو ةلآلا يمدختسم لوانتم يف ليلدلا اذهب ظفتحا
.عيرسلا فلتلا
ليلدلا تاحالطصا
 ◀ :ىرخأ ماسقأ ىلإ ةيعجرم تاراشإ• 
 (*) :يسيئرلا ديروتلا عم ةنمضم تسيل ةيرايتخا رصانع وأ فئاظو• 
[... زارطلا] :زارطلا ىلع دمتعت ةيرايتخا تازيم• 
رشنلاو فيلأتلا قوقحو ةيراجتلا تامالعلا
.Sammic, S.L ةكرشل ةلجسم ةيراجت ةمالع يه Sammic نإ• 
 

 ةكرشل ةلجسم ةيراجت ةمالع يه Janby نإ• 
Janby Digital Kitchen, S.L. 

ةمالسلا تامولعم1
دوصقملا مادختسالا
 ةيذغألا ديروتو ،معاطملاو ،قدانفلا يف مادختسالا ضرغب ةلآلا ميمصت مت دقل
.ةيراجتلا تامادختسالاو
لوقعم وحن ىلع اهعقوت نكمي يتلا مادختسالا ةءاسإ

 ةياعرلا تامادختسا لثم ،ةلآلا هذهل ىرخألا ةينهملا تامادختسالاب حومسم ريغ
.ةيئايميكلا تامادختسالا وأ ةيحصلا

مادختسالا دودح
 ءاملا مادختساب Sammic يصوت) ءاملا نيخستل يرصح لكشب ةلآلا ميمصت مت
.(مويسلاكلا عوزنم
.راجفنالل ةلباق ءاوجأ يف ةلآلا مدختست الأ بجي
 مدختسملا تالهؤم
 عم لماعتلل نيلهؤم نيفرتحم صاخشأ ةطساوب مادختسالل ةلآلا ميمصت مت
 ماعطلا وهط يف صاخ بيردت مهيدلو ةيفارتحا خباطم يف لمعلاو ماعطلا
 .(sous-vide ةقيرط) غيرفتلاب أبعملا

 (لافطألا كلذ يف امب) صاخشأ ةطساوب مادختسالل ةممصم ريغ ةلآلا هذه
 ةفرعملا وأ ةربخلا نودقتفي وأ ةضفخنم ةيلقع وأ ةيسح وأ ةيندب تاردق يوذ
 مادختساب قلعتت تاداشرإ اوقلتي وأ فارشإلل نيعضاخ اونوكي مل ام ،ةمزاللا
.مهتمالس نع لوؤسم صخش نم ةلآلا

جتنملا يف ةلصأتم رطاخم
 ليغشتلا ديق ادبأ ةلآلا كرتت ال :ةعباتم نود ةلآلا مادختسا ببسب رطخ• 
 .ةعباتم نود
 ةرارحب نيخستلا رصنع حطس ظفتحي :مادختسالا دعب قورحلا رطخ• 

 .مادختسالا دعب ةيقبتم
 مادختسا دعب نيخستلا رصنع نم برقلاب كيدي عضو بنجت⇐

 .ةلآلا
 نم اهلصفاو ةلآلا ليغشت فقوأ :ةكرحتملا ءازجألا نم ةباصإلا رطخ• 

 بالقلا كرحمل ةكرحتملا ءازجألا نم بارتقالا لبق يسيئرلا ةقاطلا ردصم
.[1/6 لكش]
 نع الإ ةلآلا ليغشتب حمسي ال :ةيئاوهال ةيريتكب تارمعتسم نوكت رطخ• 

.sous-vide غيرفتلاب يهطلا ةقيرط ىلع نيبردم صاخشأ قيرط
 :ءاملا لوخد ببسب ةلآلا فالتإ رطخ• 

.ءاملا يف ةلآلا رمغت ال⇐
 يسيئرلا ةقاطلا ردصم نم اهلصفا :ةلآلا لخاد ءاملا لصو اذإ⇐

 لخاد نم ءاملا نم نكمم ردق ربكأ جارخإ لواح .نازخلا نم اهجرخأو
.دمتعم ةمدخ ينفب لصتاو ،ةلآلا

 :رايخلا تافصاوملازارطلا
 نازخ

 نيخستلا
ةقاطلاب

X1,4 kW, 120 VUSA, 120 V/60 Hz/∼1معن
X2,0 kW, 208-240 V USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1معن
X2,0 kW, 230 V230 V/50-60 Hz/∼1معن

XL2.6 208 ،طاو وليك-
 تلوف 240

USA, 208-240 V/50-60 Hz/∼1معن

XL2.6 طاو وليك، 
تلوف 230

230 V/50-60 Hz/∼1معن
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